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PREFAZIONE 


DELL’  AUTORE. 

--«■«oscg^KCSec»-- 


Certamente  quest’  operetta  non 
sarebbe  pur  di  presente  comparsa  al 
pubblico  , se  non  F avesse  reputata  de- 
gna e utile  un  personaggio  assai  rag- 
guardevole , ed  in  queste  materie  ezian-  m 
dio  intelligentissimo  , che  ebbe  la  beni- 
gnità di  osservarla  prima  che  io  aves- 
si avuto  il  minimo  solletico  di  pubbli- 
carla . Io  conosceva  benissimo  da  gran 
tempo  la  nobiltà  si  dell’ una,  che  del— 

1’  altra  di  queste  arti  ; sapeva  , che  s’ac- 
quistano l’ universale  estimazione  , quan- 
do abbiano  buon  incontro  , e non  igno- 
rava , che  furono  esercitate  , e che  si 
coltivano  anche  oggidì  per  mero  dilet- 
to da  persone  nobilissime.  In  fatti  Ga- 
ieno,  Amiotele  , Platone-  ed  Jppo - 


->v 

evale 
ì’  arte 


neì- 


sonosi  molte  fiale  occupali 
eli  distillare  , e di  questa  si  so- 
alquanto  dilettali  Roberto  re  di  Na- 


re  d’ Inghilterra 


6'o- 


poli  , Odoardo 
sano  de ’ Medici  gran  duca  di  Tosca- 
na , Ercole  ed  Alfonso  duchi  di  Fer- 
rara con  innumerevoli  altri  grandi.  Un 
altro  motivo  che  mi  avrebbe  forse  trat- 
tenuto dall1  intraprendere  cotesto  impe- 
gno , era  quello  di  non  portare  delle 
‘legna  al  bosco  , giusta  quel  detto  di 
Orazio:  In  silva  ne  Ugna  feras  , cre- 
dendo io  che  esser  vi  potessero  molte 
altre  opere  di  questo  genere,  sebbene 
da  me  sconosciute.  Ma  essendo  stato 
accertato  , che  non  si  di  leggieri  pos- 
sono rinvenirsi  libri  che  trattino  di  que- 
ste materie , allora  mi  sono  dato  di 
buon  ‘grado  la  cura  di  porre  sotto  i 
■torchi  quelle  poche  cognizioni , che  nel 
corso'  dei  miei  anni  ho  acquistate  o per 
niiezzo  degli  altrui  insegnamenti , o dal- 
le più  volte  replicate  sperienze.  Ho  avu- 
to particolarmente  la  mira  di  scrivere 
nello  stile  più  semplice  e di  usar  ter- 
mini triviali  per  essere  da  tutti  inteso; 
giacché  la  maggior  parte  di  coloro  che 


clilcttansi  di  queste  arti  , non  hanno 
gran  lumi  di  letteratura. 

Rapporto  alle  dosi  , ciascheduno  do- 
vrà regolarsi  a suo  discernimento  e giu- 
dizio , essendomi  soltanto  prefisso  di 
dare  una  norma  attinente  ad  ogni  ca- 
po ; onde  accrescerà  o diminuirà  la  do- 
se degli  aromi , dello  zucchero  , del- 
¥ acqua  secondo  la  quantità  dello  spi- 
rito , se  farà  rosolii  ; accrescerà  o di- 
minuirà la  quantità  dei  frutti  , delle 
mandorle  ec.  se  farà  conserve  , e la 
dose  del  latte,  se  vorrà  far  sorbetti. 

11  fine  eh’  io  ebbi  nell’  assumere 
cotesto  impegno  fu  di  condiscendere  al- 
le brame  di  molti  dilettanti  di  queste 
nobili  arti  , e di  rendere  più  comuni 
quegli  ammaestramenti  die  non  si  pos- 
sono acquistare  tanto  facilmente  , noti 
ritrovandosi  opere  di  tal  natura  ; e se 
ve  ne  sono  , gli  esemplari  sonosi  resi 
tanto  rari  , che  in  medesimo,  per  ri- 
cerche che  abbia  fatto  , non  ho  mai 
potuto  ritrovarne.  Mi  do  pertanto  a cre- 
dere , che  se  non  verrà  apprezzata  la 
mia  fatica  , almeno  non  sia  per  esserne 
condannato  il  fine. 
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CAPO  I. 


In  qual  modo  si  purghi  e si  schiarisca 
Lo  zucchero. 


Prendete,  esempi  grazia,  due  boc- 
cali d’acqua  naturale,  e ponetela  in  un 
vaso  di  terra  invetriala  , alla  quale  unirete 
un  bianco  d’ uovo  , che  sbatterete  ben  be- 
ne unitamente  all’  acqua  con  un  inazzet- 
tino  di  bacchettali  sin  a tanto  che  siasi 
formata  una  quantità  di  schiuma:  mettete 
di  poi  la  metà  di  quell’  acqua  in  una  ba- 
stardella di  rame  con  tre  libbre  di  zucche- 
ro , e fatela  riscaldare  al  fuoco.  Appena 
incomincia  l’acqua  a bollire,  vi  getterete 
dentro  un  terzo  dell’  acqua  fredda  sopra- 
vanzata ; ed  andrete  levando  quella  schiu- 
ma , che  si  andrà  tratto  tratto  formando. 
Finalmente  vi  aggiugnerete  in  due  altre 
volle  il  restante  dell’  acqua  fredda  riser- 
bata , seguitando  però  sempre  a levare  la 
schiuma  che  si  andrà  sollevando.  Quando 
poi  non  apparirà  più  schiuma,  prendere- 
te un  pannolino  attuffato  in  acqua  fresca, 
lo  metterete  sopra  quel  vaso  di  terra,  in 
cui  volete  collocare  tutto  il  composto  , lo 
rovescerete  , e lo  zucchero  sarà  ottimamen- 
te schiarito  , e preparato  ai  vostri  bisogni 
Lapdriajii  . 

♦ rt 


a 

Cotture  diverse  che  si  possono  darà 
allo  zucchero  purgato. 

I.  GIULEBBE 
Alla  piuma , o Fetite  lissb. 

Si  mette  al  fuoco , e si  faccia  bollire 
Io  zucchero  purgato  di  maniera  , che  quel- 
1’  acqua  si  ristringa  a segno  , che  toccan- 
dola con  un  cucchiaio , quello  rattenga 
attaccata  una  gocciola  di  viscido  umore. 

Allora  lo  trarrete  dal  fuoco  e sarà  for- 
mato il  detto  giulebbe.  Con  questo  giu- 
lebbe si  fanno  molti  sciroppi,  sorbetti  di 
amarasca , di  fragole  ec.  , come  vedremo 
in  appresso. 

II.  GIULEBBE 
Alla  Grande  lissb. 

Questo  si  forma  con  dare  qualche  bol- 
lo di  più  al  giulebbe  alla  piuma,  e que- 
sto sarà  allora  formato,  quando  riponen- 
dosi dentro  un  cucchiaio  nel  medesimo  , 
astraendolo  e toccandolo  con  due  dita,  a 
queste  si  attacca  uria  specie  di  filo  visco- 
so . il  quale  però  agevolmente  si  romperà. 


III.  GIULEBBE 


3 


Alla  Petite  perle. 

Per  dare  al  giulebbe  questa  cottura- , 
gì  dee  accrescere  qualche  bollo  alla  secon- 
da per  restringerlo  vie  più.-  cosi  che  met- 
tendovi dentro  , ed  estraendovi  il  cucchia- 
io dello  sperimento,  veggonsi  a quello  at- 
taccate due  goccie  di  giulebbe , e toc- 
candosi poi  colle  dita  si  attacca  alquanta 
all*  medesime. 

IV.  GIULEBBE 
Alla  Grande  perle. 

Questo  riceve  un  tal  nome  perdi* 
nel  bollire  forma  rocchio  in  guisa  di  per- 
le rotonde. 


V.  GIULEBBE 

Alla  Grande  perle  più  ristretto. 

Si  accrescano  alla  quarta  cottura  del' 
giulebbe  altri  bolli  , che  ponendovi  den- 
tro il  cucchiaio  , e poscia  sostenendolo  per 
aria  si  formerà  un  filo  lungo  col  medesi- 
mo giulebbe  , il  quale  se  si  toccherà  collo 
VIta  > ^ renderà  molto  viscide  e collegato. 


VI.  GIULEBBE 
Alla  Gemma. 


% 


Questo  si  forma  accrescendo  qualche 
bollo  alla  quinta  cottura.  Chiamasi  zuc- 
chero alla  gemma  , che  serve  per  formare 
giardiniere  , e tavolette  d’ogni  colore. 

VII.  GIULEBBE 

. . ! 

Alla  Caramella. 

Quésta  si  scorge  perfettamente  forma- 
ta allora  quando  prendendo  uno  stecco  , 
tuffandolo  nello  zucchero,  ostruendolo,  e 
ponendolo  tosto  in  acqua  fresca  , il  giu- 
lebbe , che  inviscida  lo  stecco,  riesce  croc- 
cante ; e se  il  giulebbe  che  attornia  lo 
stecco,  dopo  essersi  levato  dall’acqua  fre- 
sca , si  attaccasse  di  nuovo  alle  dita , al- 
lora non  sarebbe  ancora  ben  formato. 

CAPO  II. 

Maniera  per  tirare  sorbetti  d' ogni  qualità. 

-Per  tirare  sorbetti  abbiate  un  sec- 
chio di  legno  adattato  alla  sorbettiera  , che 
dovete  usare.  Farete  nel  secchio  un  buon 
IjeLto  di  ghiaccio  ridotto  in  minuzzoli  , il 


‘ & 
anale  sia  vernimi  Irne  lite  di  Ire  once  d’ai- 
tezzn.  Coprirete  quel  ghiaccio  di  sale  ; e 
su  di  quello  vi  appoggerete  la  sorbettie- 
ra  , la  quale  attornierete  in  seguito  di 
ghiaccio  egualmente  sminuzzato- , e di  sa- 
le sino  alla  bocca  della  medesima.  Que- 
sto tacciasi  però  in  modo  , che  nell’ aprir- 
si della  sorbettiera  non  possa  in  quella; 
entrare  ghiaccio,  acqua  o sale.  Ciò  latto- 
girerete  attorno  la  sorbettiera  per  lo  spa- 
zio circa  d’un  quarto  cV  ora.  Di  poi  apri- 
rete la  vostra  sorbettiera,  e da  quella  stac- 
cherete tutto  il  sorbetto  colla  mestola  » 
spatola  Chiuderete  di  nuovo  la  sorbettie- 
ra, e seguirete  a girarla  sin  tanto  che  il 
sorbetto  è perfettamente  formato.  Bisogne- 
rà però  staccare  di  quando  in  quando  il 
sorbetto  nell’ indicato  modo. 

AVVERTIMENT  O. 

Conciossiachè  soglia  più  fiate  accade- 
re che  i sorbetti  riescono  troppo  mauri 
o più  grassi  del  bisogno  , lo  che  può  non 
meno  dipendere  dall’  aver  preso  sbaglio  si 
nella  dose,  che  dalla  qualità  degli  zucche- 
ri , .reputo  pertanto  cosa  conveniente  il 
suggerirvi  i mezzi  per  conoscere  e rime- 
diare a simili  inconvenevoli. 

Allora  quando  adunque  il  sorbetto  si 
condensa  con  grande  difficoltà  , questo  <v 
un  segno  evidente  ? che  di  sua  natura  « 


V 


$ 

troppo  grasso.  Per  riparare  a questo  scon- 
certo metterete  nella  sorbettiera  d, eli’ ac- 
qua trecca  naturale-,  la  quantità  dell’acqua 
non  si  può  prescrivere  ad  ogni  caso.  Per 
non  errare,  ve  ne  porrete  una  mezza  chic- 
chera per  volta:  Punirete  bene  col  sor- 
betto, e starete  inattenzione  dell’evento, 
e quando  stentasse  di  nuovo  ad  incorpo- 
rarsi , vi  aggiugnerete  dell’  altr’acqua  , mo- 
deratamente sì  , irta  senza  verun  timore. 
Cotesto  diletto  proviene  dagli  zuccheri 
grassi;  e perciò  userete  sempre  degli  zuc- 
cheri fini  , essendo  quelli  di  loro  natura 
meno  oliosi  , e peròi  adattati  a questa  ma- 
teria. 

Sorbetto  magro  dicesi  quello,  che  do- 
po essersi  condensato  , non  tiene  la  mor- 
bidezza della  manteca  , o del  velluto  (pro- 
prietà d’  un  sorbetto  ben  formato  ) , ma 
all’  opposto  riesce  aspro  e ruvido,  così  che 
nell’ apporvi  dentro  un  cucchiaio,  pare 
che  si  ponga  nella  neve  : o pure  dopo 
qualche  breve  tratto  di  tempo,  che  è for- 
mato, vedesi  a crepare.  In  tal  caso  lo  in- 
grasserete con  del  giulebbe  alla  piuma  , 
tenendo  la  medesima  regola  che  vi  ho  in- 
segnato nello  smagrire  con  acqua  il  trop- 
po grasso. 
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Ter  far  sorbetti  dì  fiori  di* latte  cotto. 

Ponete  quattro  rossi  d’ nova  in  una  ba- 
stardella diramo  unitamente  a sei  once  di 
zucchero  , ed  ivi  stemperateli  bene.  In  se- 
guito mettetevi  un  boccale  di  fiore  di  lat- 
te con  due  scorze  di  limone  ben  sottili  , 
purché  non  abbiano  seco  il  bianco  del  li- 
mone , il  quale  comunica  dell’  amaro.  Mi- 
schiata ogni  cosa,  si  ponga  al  fuoco,  do- 
ve si  girerà  sempre  colla  mestola  , accioc- 
ché nel  cuocere  , la  composizione  non  si 
attacchi  al  fondo  della  bastardella.  Quando 
il  fiore  di  latte  incomincerà  ad  ondeggia- 
re, sarà  segno  che  vorrà  incominciare  a 
bollire  ; onde  si  trarrà  subito  la  bastardel- 
la dal  fuoco.  Fate  passare  il  latte  per  lo 
staccio  , e se  volete , ponetelo  anche  su- 
bito nella  sorbettiera  ec. 

Fcr  formar  sorbetti  con  fiore  di  latte 
senza  farlo  cuocere. 

Prendete  once  sei  di  zucchero  , e pe- 
statelo colla  scorza  di  limoni  o di  cedrato 
o di  bergamotto  ; mescolate  lo  zucchero 
ihsieine  ad  un  boccale  di  fior  di  latte  , e 
poi  fate  tutto  passare  per  lo  staccio  o co- 
latoio di  panuolino , che  poi  lo  riporrete 
nella  sorbettiera  , ecl  eseguirete  quanto  si 
s detto  di  sopra. 
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Per  fare  sorbetti  di  fiore  di  latte  coti 
mandorle. 

Prendete  once  sei  di  mandorle  dolci  , 
pelatele  e pestatele  in  un  mortaio  con  on- 
ce sci  di  zucchero,  ed  una  scorza  di  li- 
mone , guardate  che  le  m .rtdoih  non  fac- 
ciano olio  ; e però  ponetevi  qualche  poco 
di  acqua,  e passate  il  tutto  per  lo  staccia 
cc. 


Per  far  sorbetti  di  fiore  di  latte  con 
rossi  *d'  uova. 

Pigliate  once  nove  di  zucchero  , e po- 
netele nella  bastardella;  aggiugnetevi  num. 
a 8 rossi  d’uova,  e sbatteteli  bene.  Di  poi 
-mettetevi  un  boccale  di  fior  di  latte  a cui 
unirete  la  scorza  di  un  limone.  Finalmen- 
te mettetelo  ad  un  fuoco  lento  , in  moda 
che  abbia  preso  il  caldo,  ma  che  non  siasi 
condensato.  Fatelo  indi  passare  per  lo  slac- 
cio , e riponetelo  nella  sorbettiera  con  ag- 
giugnervi  un  quarto  d’ oncia  di  cannella 
polverizzata  , e stemperata  in  un  bicchiere 
con  un  po’  di  latte. 

Per  far  sorbetti  di  fiori  di  latte  con  cafij'è* 

Prenderete  due  boccali  di  fiore  di  lat- 
te , che  riporrete  nella  bastardella  , a cui 
unirete  insieme  una  libbra  di  caflè  abbui- 


* 

polito  e macinato  a dovere  Ponetelo  a 
fuoco  lento  e giratelo  colla  spatola,  sino 
a tanto  che  sia  ben  caldo*  (Quando  sara 
calilo  , lo  trarrete  dal  fuoco  , e lasceret'e 
profondare  il  caffè.  Indi  colatelo  ili  qual- 
che vaso  di  terra  o d’altro,  ove  porrete 
una  libbra  e mezza  di  zucchero.  In  fine 
mischiate  ogni  cosa  , e fatela  passare  pe? 
la  staccio. 

Per  far  sorbetti  di  caffè. 

Si  prendano  due  boccali  d’  acqua  , fati-* 
ciansi  bollire  con  una  libbra  di  caffè  ma- 
cinato, e vi  si  lasci  gettare  il  bollo,  sino 
a che  ha  perduta  la  'schiuma  ; ed  allora' 
subito  si  levi  dai  fuoco.  Schiarito  che  sa- 
rà il  caffè  , si  coli  in  qualche  vaso , ed  a 
quello  si  uniscano  once  venti  di  zucchero. 
Facciasi  passare  per  lo  staccio  , e ripon- 
gasi nella  sorbettiera. 

Per  far  sorbetti  di  caffè , e rossi  d' uova.  4 

Formerete  il  caffè,  come  vi  ho  qui  da 
sopra  indicato  , e lo  colerete.  Di  poi  pren- 
derete once  20  di  zucchero,  e lo  riporre- 
te nella  bastardella  con  12  rossi  d’uova  da 
mischiarsi  bene  insieme.  In  fine  vi  si  uni- 
scono i due  boccali  di  caffè  preparati  , e 
si  pone  ogui  cosa  ad  un  fuoco  lento,  di 
modo  che  si  riscaldi,  ma  non  bolla.  Leva- 


e si 


io 

to  dal  fuoco  si  passi  per  lo  staccio  , 
riponga  nella  sorbeltiera. 

Per  far  sorbetti  bianchi  di  caffi. 

Mettete  tre  boccali  d’acqua  con  una 
libbra  di  caffè  abbrustolito , e macinato,  in 
un  picciolo  lambicco  : distillatelo  , e sor- 
tiranno due  boccali  d’  acqua  che  riporrete 
in  un  vaso  con  due  libbre  di  zucchero  in 
pane.  Fate  passare  il  composto  per  lo  stac- 
cio, e spremetevi  insieme  quattro  o sei 
limoni  a proporzione  del  liquore  che  han- 
no, o a seconda  del  vostro  gusto;  e pò-» 
itetelo  nella  sorbettiera. 

Per  far  sorbetti  con  fiore  di  latte  con 
cioccolata. 

Pongansi  due  tavolette  di  cioccolata 
nella  bastardella  con  once  quattro  di  zuc- 
chero , e nuin.  4 rossi  d’  uova,  e si  stem- 
perino bene.  Ciò  fatto  v^  si  unisca  un 
boecalò  di  fiore  di  latte,  si  pongano  al 
fuoco , e si  passino  per  lo  staccio  nello 
stesso  modo  che  ho  detto  dei  sorbetti  di 
fiore  di  latte  cotto.  Soprattutto  avvertite 
sempre  che  non  levi  la  bollitura  -,  e piut- 
tosto lasciate  che  sia  un  po'  più  liquido. 

In  seguito  mettetelo  nella  sorbettiera, 
ed  unitevi  tre  denari  di  vainiglia,  con- un 
quarto  d’ oncia  di  cannella  polverizzata  fi- 


«annerite  , e passata  per  lo  staccio  di  seta. 

j Per  far  sorbetti  dì  sola  cioccolata  , 
e rossi  d'  uova. 

Mettete  nella  bastardella  dodici  chic- 
chere d’acqua  con  una  libbra  di  cioccola- 
ta. Fate  disdogliere  la  cioccolata  ad  un 
fuoco  lento.  Di  poi  prendete  once  8 di 
zucchero  , e mira.  4 iossi  d' uova  : unite 
ogni  cosa  insieme  e riponetela  di  bel  nuo- 
vo ad  un  fuoco  lento,  sino  a tanto  che 
siasi  ben  riscaldata  , però  senza  bollire.  Si 
leva  dal  Inoro,  si  /a  passare  per  lo  stac- 
cio, e si  mette  nella  sorbettiera. 

Nella  soi  : ettiera  vi  aggiugnerete  tre 
denari  di  4ainiglia  , ed  un  quarto  di  can- 
nella , come  sopra. 

JPcr  far  sorbetti  di  cioccolata  senza 
rossi  d 1 uova. 

Mettete  nella  bastardella  otto  chicche- 
re d’acqua  con  una  libbra  di  cioccolata. 
Fate  disciorre  la  cioccolata  ad  un  fuoco 
lento,  di  poi  levatela,  e prendete  once  sei 
di  zucchero  : unitelo  alla  cioccolata,  e po- 
netelo di  nuovo  al  luoco  lento  , sino  a 
tanto  die  bolla  , ma  fate  che  bolla  in  gui- 
sa , come  fosse  nella  cioccolattjera  . indi 
passatelo  per  lo  staccio,  emettetelo  nella 
sorbettiera. 


Aggingnete  alla  sorbettiera  un  quarf» 
di  vainiglia  con  un  quarto  di  cannella  pe- 
stata finissimamente  , e passata  per  lo  stac- 
cio , come  sopra.  Si  avverte  pesò,  che  bi- 
sogna mischiare  di  sovente  questa  compo- 
sizione prima  che  prenda  il  gelo  , avendo 
questa  poca  consistenza,  cui  s’incorpora 
con  della  difficoltà. 

Per  far  sorbetti  bianchi  di  cioccolata. 

Si  pongano  due  boccali  d’ acqua  na- 
turale , ed  un’  oncia  di  vainiglia  tagliata  a 
pezzetti  in  un  lambicco,  al  quale  si  dia 
un  fuoco  lento  , che  tramanderà  un  boc- 
cale di  estratto,  Levisi  di  poi  il  lambicco 
dal  fuoco  , si  voti , e di  nuovo  si  rimet- 
tano nello  stesso  due  boccali  d’acqua  na- 
turale unitamente  ad  una  libbra  di  cacao 
abbrustolito,  riponendolo  pure  al  fuoco 
nell’ indicato  modo,  che  sortirà  un  altro 
boccale  di  liquore.  Finalmente  si  mettano 
nel  medesimo  lambicco  due  altri  boccali 
d’acqua,  ed  un’oncia  di  cannella,  da  cui 
sortirà  un  altro  boccale  di  liquore. 

Prendete  poi  tre  boccali  d’  acqua  na- 
turale , e sei  libbre  di  zucchero  in  pane  , 
e mettete  ogni  cosa  in  un  vaso  di  terra  , 
su  di  cui  spremerete  num.  24  limoni  d’ot- 
tima qualità.  Quando  i limoni  fossero  d’una 
straordinaria  grossezza,  ne  userete  di  me- 
no* perocché  questi  servono  umicamente 


per  legare  il  sorbetto.  Fate  passare  il  com- 
posto per  lo  staccio,  cd  in  seguito  si  pon- 
ga nella  sorbettiera  insieme  ai  Lre  boccali 
deli’  acqua  distillata. 

Avvertite  di  non  passare  per  lo  stac- 
cio anco  l’acqua  distillata,  potendo  in  tal 
guisa  prendere  gli  odori. 

Ter  far  sorbetti  di  limone. 

Dovete  purgare  una  libbra  di  zucche- 
ro con  un  boccale  d’  acqua  nei  modo  in- 
dicato al  capo  I.  Colato  che  sarà  ih  liquo- 
re o giulebbe,  pelerete  mira.  4 limoni  « 
vi  spremerete  dentro  la  sostanza,  o sia  il 
sugo  , allorché  sieno  di  buona  qualità  ; e 
di  più  , se  fossero  scarsi  di  umore.  Poscia 
facciasi  passare  il  tutto  per  lo  staccio  con 
iscorze  di  limoni  sminuzzate  , ed  once  due 
di  zucchero  in  pane  , e mettasi  la  com- 
posizione nella  sorbettiera. 

Per  far  sorbetti  di  cedrati. 

Formato  il  giulebbe  colla  stessa  dose, 
che  ho  detto  pei  sorbetti  di  limoni , met- 
tetevi pure  i nura.  4 o più  limoni , come 
sopra  ; e poi  prendente  quattro  scorze  di 
cedrati  sciioppati,  pestatele  in  un  morta- 
io , e fate  passare  h intera  composizione 
per  lo  staccio , prima  di  porla  nella  sor- 
bettiera. 

a 


Per  far  sorbetti  di  bergamotto. 

Preparate  la  suddetta  composizione  del 
giulebbe  coi  limoni;  passatela  per  lo  stac- 
cio, e ponetela  nella  sorbel tiera.  Di  poi 
prendete  quattro  scorze  di  bergamotti  sci- 
roppati; pestatele  nel  mortaio,  fatele  pas- 
sare per  lo  staccio  , ed  unite  l'estratto  al 
liquore  già  riposto  nella  sorbettiera. 

Per  far  sorbetti  di  poì'togalli. 

• 

Disposto  il  giulebbe,  come  sopra  ab- 
biamo accennato  , si  spremino  in  vece  dei 
num.  4 o 6 limoni,  num.  5 Portogalli  con 
due  limoni,  e si  facciano  passare  per  lo 
staccio  , e ripongasi  il  tutto  nella  sorbet- 
tiera. Indi  si  aggiungono  nella  sorbettie- 
ra quattro  scorze  di  portogalli  sciroppati, 
passati  pure  per  lo  staccio  ; o pure  quat- 
tro scorze  verdi  pestate,  con  once  due  di 
zucchero. 

■ i 

Per  far  sorbetti  di  ananasso. 

Si  prenda  il  giulebbe  formato  con  una 
libbra  di  zucchero , come  sopra , e vi  si 
pongano  dentro  4 o 6 limoni  spremuti: 
in  seguito  pigliaci  un  quarto  , o una  me- 
tà dal  frutto  ananasso , cioè  a proporzione 
della  qualità  del  frutto  , e del  vostro  gu- 
sto; fatelo  passare  per  do  slaccio  con  giu- 


lebbe  liscio,  e mettetelo  nella  sorbettiera. 
Avvertite  però  , che  l’ananasso  non  contri- 
buisca al  sorbetto  fuorché  un  grato  odore* 

Per  far  sorbetti  à'  amarasca  cruda. 

Chiarificate  una  libbra  di  zucchero  in 
un  boccale  di  acqua  , e passatelo  per  pan- 
nolino. Ripongasi  di  poi  nuovamente  al 
fuoco,  e lascisi  bollire  sin  a tanto  chela- 
scia  dal  cucchiaio  le  due  gocciole  dette 
nella  terza  cottura  -,  ed  allora  ritirisi  subi- 
to il  giulebbe  dal  fuoco. 

Indi  prendete  once  28  di  amarasche  , 
e spremete  tutto  il  loro  umore  nel  vaso 
di  terra.  In  seguito  pestate  in  un  mortaio 
di  bronzo  le  glandulette  di  quelle  amara- 
sche; infondetevi  un  mezzo  bicchiere  d’ac- 
qua naturale;  mescolate  il  tutto  insieme, 
e fatelo  passare  pel  panuolino  sopra  il 
detto  vaso  di  terra.  Pelate  poi  quattro  o 
sei  limoni  , e passateli  per  lo  staccio  den-- 
tro  il  vaso  di  terra. 

Gli  darete  in  fine  il  colore  con  uva 
di  Spagna  purgata  collo  zucchero  , ovvero 
con  pezza  di  levante  ( Ved.  pag.  23  ) , a- 
vanti  che  riponiate  il  composto  nella  sor- 
bettiera. 
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Fer  far  sorbetti  dì  amarasca  cotta  r 
o sciroppata. 

SI  pestino  once  sei  di  amarasca  te-^ 
mita  in  conserva  insieme  alle  glandulette. 
Prendansi  di  poi  once  9 di  zucchero  fino, 
un  boccale  d'acqua  naturale,  quattro  li- 
moni pelati,  e si  faccia  passare  ogni  cosa 
jnel  pannolino,  e pongasi  nella  sorbettiera. 

Ji  colore  si  darà  nel  modo  indicato. 

Fer  far  sorbetti  di  amarasche 
cotte  allo  zucchero. 

Prendete  once  28  di  amarasche , leva- 
iele  le  glandulette  , che  pesterete  nel  mor- 
taio : mettetele  nella  bastardella  con  due 
boccali  d’acqua  naturale,  e due  libbre  di 
zucchero  fino,  dove  lo  farete  bollire  per 
un  quarto  d'ora.  Dopo  levatele  fuori  dalla 
bastardella,  e mettetele  in  altro  vaso , per- 
chè .raffreddi.  In  seguito  pelate  sei  limoni, 
e spremeteli  insieme  alle  amarasche.  Fate 
passare  ogni  cosa  pel  pannolino  , e datele 
il  colore  , come  ho  detto  di  sopra. 

Fer  far  sorbetti  bianchi  di  amarasca. 

Abbiate  once  28  di  amarasche  , che  por- 
rete in  un  picciolo  lambicco,  e due  boc- 
cali di  acqua  naturale,  dopo  clic  avrete 
lo  o levate  le  glandulette.  Indi,  pestate 
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nel  mortaio  quelle  glandulette  , e mette- 
tele pure  nel  lambicco  suddetto,  che  por- 
rete ad  un  fuoco  lento  , e vi  darà  un  boc- 
cale di  estratto;  in  fondo  del  quale  met- 
terete un  foglio  di  carta,  perchè  le  ama- 
rasche non  s’attacchino  al  lambicco. 

In  appresso  prendete  una  libbra  di 
zucchero  in  pane,  e quattro  limoni  pelati, 
o di  più  se  sono  scarsi  d’  umore  , e fate 
passare  ogni  cosa  coll’acqua  di  amarasca 
dallo  slaccio , per  indi  riporla  nella  sor- 
bettiera. 

Soprattutto  procurate  di  non  lasciare' 
aperta  la  sorbettiera,  perchè  non  esali  l’o- 
dore dell' amarasca. 


Ter  far  sorbetti  di  frambose. 


/ 


Si  piglia  una  libbra  di  frambose  , uri 
boccale  d’ acqua  naturale  , una  libbra  di 
zucchero  fino,  e quattro  limoni  pelati,  e 
si  la  passare  ogni  cosa  per  un  pannolìno. 
Se  siete  amante  del  dolce  , potete  ag- 
gi ugnarvi  altre  due  once  di  zucchero.  Da- 
tegli il  colore  colla  pezza  di  levante  , o 
con  uva  di  Spagna  nell’  indicato  njodo  , e 
ponetelo  nella  sorbettiera. 


Per  fai  sorbetti  con  conserva  dì  frambose* 

Prendete  un  boccale  d’acqua  , un  quar- 
;.Q  di  boccale  di  conserva  , nove  once  di 
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zucchero  , e fate  il  tutto  passare  per  la 
staccio  , unitamente  al  sugo  di  quattro  li- 
moni. Dategli  il  colore  con  pezza  di  le- 
vante , o uva  di  Spagna  , mentre  ponete 
la  composizione  nella  sorbettiera,  dopo 
avergliela  inessa. 

Ter  far  sorbetti  di  frambose  cotte. 

Si  piglia  un  boccale  d’acqua,  una  lib- 
bra di  zucchero  , ed  una  libbra  e mezza 
di  frambose , e si  fa  tutto  ciò  bollire  in 
una  bastardella  per  lo  spazio  di  un  quar- 
to d’ora.  lasciasi  il  tutto  divenir  freddo; 
e poi  prendete  il  sugo  di  qualtro  o cin- 
que limoni,  che  si  faranno  passare  unita- 
mente al  restante  della  composizione  per 
ini  panno  li  no. 

Avvertasi  di  non  frammischiarvi  i li- 
moni, se  non  dopo  che  sia  raffreddato  il 
restante  del  composto-,  se  no  il  sorbetto 
riceverà  del  cattivo.  Dategli  il  colore  in- 
dicato , e ponetelo  nella  sorbettiera. 

Per  far  sorbetti  bianchi  di  frambose. 

Ponete  due  boccali  d’acqua  naturale, 
con  ire  libbre  d’ once  12  dì  frambose  in 
un  lambicco:  ponete  il  lambicco  ad  un 
fuoco  lento  , ed  avrete  un  boccale  di 
estratto.  Mettasi  questo  in  mr  vaso  di  ter- 
ra -,  e successivamente  mettetevi  :1  sugo 


1? 

di  quattro  limoni  belli,  o sei  , se  hanno 
poca  sostanza  , e si  spremino  nel  vaso  di 
terra  unitamente  ad  una  libbra  di  zucche- 
ro in  pane,  l ate  il  lutto  passare  per  lo 
staccio  prima  di  riporlo  nella  sorbeltiera. 

Per  far  sorbetti  eli  persico . 

« 

Prendete  una  libbra  cl’once  28  di  per- 
sici maturi  che  abbiano  la  gianduia  bian- 
ca ( perchè  quelli  della  gianduia  rossa  rie- 
scono di  un  cattivo  odore  ) ; pelateli  be- 
ne e fateli  passare  per  lo  staccio. 

In  seguito  si  purghi  una  libbra  di  zuc- 
chero in  tre  terzi  di  boccale  d’  acqua  , e 
si  unisca  ai  persici  col  sugo  di  due  limo- 
ni, ciré  si  passerà  tutto  insieme  per  un 
pannolino  prima  di  porlo  nella  sorbeltiera. 

Per  fai'  sorbetti  di  persici  cotti. 

Si  prendano  once  x 4-  di  persici  della 
sovra  indicata  qualità,  e si  facciano  bollire 
in  un  boccale  e mezzo  d’  acqua  naturale. 
Dopo  metteteli  nel  vaso  di  terra  , o nella 
bastardella  con  una  libbra  e mezza  di  zuc- 
chero fino.  Si  lasci  venir  freddo  , e poi  si 
passi  per  Io  staccio  col  sugo  di  due  limo- 
ni. Quando  poi  si  vuole  , si  getti  nella 
sorbeltiera. 
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Fer  far  sorbetti  con  marmellata  dì  persici. 

Prendete  once  sei  di  buona  marmel- 
lata di  persici,  che  io  vi  insegno  a l'aria 
in  altro  luogo  con  once  9 di  zucchero  fi- 
no , un  boccale  d’  acqua  naturale  , e due 
limoni  belli,  0 più  , se  sono  di  poco  umo- 
re , e si  faccia  passare  ogni  cosa  per  un 
pannolino  , e si  riponga  nella  sorbettiera. 

Fer  far  sorbetti  bianchi  dì  persico. 

Si  metta  un  boccale  d’acqua  naturale 
in  un  lambicco  unitamente  a due  libbre 
di  persici  della  gianduia  bianca  spezzata  , 
colla  stessa  gianduia  , a cui  dando  un  fuo- 
co lento  si  avrà  un  boccale  di  estratto. 

Di  più  spremerete  sei  limoni  con  una 
libbra  di  zucchero  nel  liquore  distillato. 
Passate  il  tutto  per  lo  staccio  , e ponetelo 
nella  sorbettiera. 

Fer  far  sorbetti  di  fragole. 

Prendansi  due  libbre  di  fragole  , si 
lavino  coir  un  bicchiere  di  vino  eccellen- 
te o bianco  o rosso,  si  spremino  bene, 
e poi  si  facciano  passare  per  un  pannolino. 

Indi  si  piglia  una  libbra  e mezza  di 
zucchero  fino , con  un  boccale  d’  acqua 
naturale,  ed  il  sugo  di  quattro  limoni  , 
facendo  passare  ogni  cosa  per  lo  staccio* 
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Finalmente  sì  pone  nella  sorbettiera , dan- 
dogli il  colore  < olla  pezza  di  levante  o 
coll’  uva  di  Spagna. 

Per  far  sorletti  di  fragole  cotte  allo  zucchero. 

Mettasi  nella  bastardella  una  libbra  di 
zucchero  fino  con  un  boccale  d’accjua  na- 
turale, e si  faccia  bollire  per  un  quarto 
d’ora;  si  lasci  venir  freddo,  e poi  si  fac- 
cia passare  per  un  pannolino  unitamente 
all’  umore  di  quattro  limoni.  In  line  si 
ponga  nella  sorbettiera,  dandogli  il  colo- 
re colla  pezza  di  levante  o coll’  uva  di 
Spagna. 

Per  far  sorbetti  con  marmellata  di  fragole. 

Fate  passare  per  un  pannolino  once  6 
di  marmellata,  che  sia  buona  e senza  o- 
dore  ; once  9 di  zucchero  fino  ; un  boc- 
cale d’acqua  naturale  , e l’umore  di  quat- 
tro limoni.  Datele  il  colore  nella  più  vol- 
te ripetuta  guisa , e ponetela  nella  sor- 
bettiera. 

P èr  far  sorletti  bianchi  di  fragole. 

Si  porranno  in  un  lambicco  due  lib- 
bre diiragole  con  due  boccali  d’acqua  na- 
turale con  carta  sul  fondo.  Mettetele  ad 
un  luoco  lento  } che  avrete  un  boccale  di 
liquore. 
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In  seguito  prenderete  una  libbra  di 
zucchero  in  pane  ; spremetevi  sopra  nu- 
mero 4 limoni  , e tutto  farete  passare  coL 
liquore  per  lo  staccio  , prima  di  porlo 
nella  sorbettiera. 

Per  far  sorbetti  di  meliache. 

Prendete  once  i4  di  meliache  ben  ma- 
ture •,  levale  loro  le  glandule,  pelatele  e fa- 
tele passare  per  lo  staccio. 

Di  poi  pigliate  once  1 5 di  zucchero 
fino;  un  boccale  d’acqua  naturale,  ed  uni- 
te il  tutto  alle  meliache  descritte  , per  pas- 
sarle unitamente  da  un  pannolino,  dinan-' 
zi  che  si  gettino  nella  sorbettiera. 

Per  far  sorbetti  di  meliache  cotte. 

Ponete  in  una  bastardella  un  boccale 
d’acqua,  once  r5  di  zucchero,  e mezza 
libbra  di  meliache  pelate  , da  cui  abbiate 
levate  anco  le  glandule.  Fatele  cuocere  per 
lo  spazio  di  un  quarto  d’ ora  ; lasciatele 
venir  fredde  , ed  in  seguito  ponetele  nella 
sorbettiera,  passandole  da  prima  per  lo 
staccio. 

Per  far  sorbetti  con  marmellata  di  meliache. 

Si  prendano  once  6 di  marmellata  , 
once  p di  zucchero  , un  boccale  d’  acqua 


naturale,  ed  il  sugo  di  due  limoni:  late 
passare  ogni  cosa  per  un  pannolino  , e 
poi  ponetela  nella  sorbettiera. 

Per  far  sorbetti  bianchi  di  meliache. 

Metterete  in  un  lambicco  due  boccali 
d'acqua,  e due  libbre  da  once  28  per  cia- 
scheduna, di  meliache  pelate  e mondate: 
vi  si  dia  un  fuoco  lento  , che  sortirà  un 
boccale  di  liquore. 

Raffreddato  il  liquore  lo  porrete  in 
un  vaso  di  terra,  a cui  unirete  l’umore 
o sugo  di  sei  limoni  : passerete  il  tutto 
per  lo  staccio  , e lo  ponete  nella  sorbet- 
tiera. 

Per  far  sorbetti  di' agresto. 

Schiarite  in  una  bastardella  once  18 
di  zucchero  con  un  boccale  d’  acqua, pas- 
satelo per  un  pannolino  , e poi  ponetelo 
nel  sugo  d’  agresto  cavato  da  once  28  di 
uva  acerba,  che  pure  avrete  colato. 

Oltracciò  vi  si  può  dare  quell’  odore  , 
che  più  aggrada  o di  limone  , o di  ce- 
drato ec.-,  cioè  colle  scorze  sciroppate  , nel 
modo  che  vi  ho  indicato  di  sopra. 

Pezza  di  levante. 

* Prendi  due  dramme  di  alcoole  co- 
mune, ed  uguale  quantità  di  cocciniglia 
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in  polvere  ; mezz’  oncia  di  legno  fernam- 
buco tagliuzzato,  e mezz’oncia  di  gomma 
arabica  ; ver->a  il  miscuglio  in  un  vaso  di 
vetro-,  la  bollire  per  due  ore,  tenendo  co- 
perto il  vaso-,  lascia  raffreddare  e cola.  Fa 
riscaldare  di  nuovo  la  decozione  , e be- 
ne riscaldata  immergivi  della  tela  bianca  , 
vecchia  e sottile  , e lasciavela  sino  al  raf- 
freddamento , tenendo  coperto  ii  vaso  : 
poi  falla  asciugare  ali’  ombra.  >e  desideri 
averla  più  colorita  , aumenta  la  quantità 
del  cannaio  , e del  fernambuco.  * 

capo  in. 

Come  si  possano  formare  dei  frutti  gelati 
cogl'  indicati  sorbetti. 

Regola  generale . 

Ogni  qual  volta  stabilirete  di  for- 
mare qualche  frutto  di  sorbetti , dovrete  pri- 
mieramente avere  in  pronto  la  forma  adat- 
tata a quel  determinato  fruito.  Empirete 
la  torma  di  quell’impasto  , che  v’  indi- 
cherò in  appresso,  e procurerete  di  farvi 
aiutare  da  un  altro,  non  meno  per  evitare 
la  perdita  di  un  lungo  tempo,  che  per 
riescire  meglio  nella  faccenda.  Perocché 
se  operate  da  solo  è cosa  facile  a rove- 
sciare qualche  torma  , o a lasciarvi  cade* 
dentro  qualche  hriociojo  di  sale. 
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Avrete  adunque  il  vostro  secchio  in 
pronto  con  ghiaccio  in  minuzzoli  e sale  , 
su  di  cui  vi  riporrete  le  foirne.  Abbiate 
occhio  che  quelle  non  sieno  convesse  ; 
perocché  vi  si  comunicherebbe  o sale  o 
acqua  salata.  Coprite  pure  le  forme  di  sa- 
le e ghiaccio;  ed  ogni  quarto  d’ora  com- 
primerete il  ghiaccio,  perchè  il  sorbetto 
non  esali.  Tenete  però  sempre  coperto  il 
secchio  con  un  panno  di  lana  , o di  lino 
attuffato  nell’ acqua,  affinchè  i sorbetti  non 
prendano  aria.  Tutto  ciò  eseguirete  per 
tutt’i  seguenti  frutti  gelati,  guglie,  ed 
altre  iorine  che  poi  potete  idearvi.  Quan- 
do dovrete  levarli  dalla  iorma  , bagnerete 
la  forma  con  un  poco  d’acqua  calda,  e 
subito  l’asciugherete  con  un  pannolino. 
Rovescerete  la  forma  nel  piatto  preparato, 
ponendo  vicina  al  frutto  gelato  una  foglia 
verde  del  medesimo  agrume  o frutto.  Se 
ne  aveste  da  estrarre  una  quantità,  con- 
verrà che  abbiate  un  stufa  di  ghiaccio  , 
per  ivi  riporre  frattanto  i primi  che  es- 
traete. 

Per  formar  limoni  o portogalli , bergamotti , 
gelati  di  bergamotti , ec. 

Prendete  il  sorbetto  di  limone,  em- 
pite la  sua  propria  forma  , e mettetelo  nel 
ghiaccio  nella  maniera  che  vi  ho  suggerita. 

Mandriani  3 


Fcr  formar  cedrali. 
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Dop  01  aver  empiute  le  forme  del  sor- 
retto di  cedrato  , ed  averlo  messo  in  ghiac- 
cio disporrete  un  poco  discor/a  di  <-•>.  - 
io,  la  pesterete  bene  , e poi  vi  m . 1 , 

due  rossi  d’ uova  con  dello  zuccii  • 
-pane:  sbatterete  ogni  cosa  insieme  e: 
formare  il  colare  di  cedro,  del  quaie 
servirete  per  dare  il  colore  ai  frutti,  tosto 
che  gli  avrete  disposti  sul  piatto.  Vi  por- 
rete , come  sopra  , la  foglia  del  medesimo 
frutto. 

Fcr  formar  melaranci  , arancini , ec. 

Adoperate  il  loro  sorbetto  nell’  indi- 
cata maniera.  Di  poi  componete  il  colore 
con  un  po’  di  scorza  di  limoni  ben  pesta- 
ta con  zucchero  in  pane,  e con  foglie  di 
spinaci.- Ponetegli  la  sua  propria  foglia,  e 
dategli  l’indicato  colore. 

Per  formar  persici. 

In  primo  luogo  darete  alle  forme  un 
leggiero  colore  con  uva  di  Spagna  scirop- 
pata , o pezza  di  levante.  Indi  empite  le 
forme  col  proprio  sorbetto  , e mettete  sul 
piatto  la  sua  foglia.'  Nell1  inverno-  potete 
usare  le  foglie  d’  agrumi. 
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Per  formare  o imitare  dei  tartufi  neri. 

Empirete  soltanto  le  proprie  forni» 
ton  sorbetto  di  cioccolata. 

Per  imitare  tartufi  bianchi. 

Porrete  nelle  forme  il  sorbetto  di  li- 
moni o di  cedrato  , e se  vi  aggrada,  gli 
potete  dare  P odore  con  tartufi. 

j Per  formare  delle  castagne  arrostite , 

Si  userà  il  sorbetto  di  .semplice  fiore 
di  latte,  ovvero  di  fiore  di  latte  con  man- 
dorle, con  un  poco  di  sorbetto  di  cioccolata. 

Per  imitare  le  susine  o prugne  gialle. 

Ne»  farete  altro  che  empire  le  forme 
con  sorbetto  di  rosso  d’  uova  , e tirandole 
fuori  dal  ghiaccio  vi  metterete  le  proprie 
o altre  foglie  consimili. 

Per  imitare  le  prugne  rosse. 

Si  empiranno  le  forme  col  sorbetto 
di  amarasche , di  fragole  o di  frambose  ec. 
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Ter  fermare  biscotti , biscottini  ed  altri 
paste  dolci. 

Si  ‘metterà  nelle  prescelte  forme  del 
sorbe! to  di  rósso  d’  uova  .•  estratti  e riposti 
i gelati  sul  piatto  si  polverizzeranno  con 
ini  composto  di  biscottini  pestati  minuta- 
mente nel  mortaio  , che  farete  passare  per 
uno  staccio  insieme  ad  un  poco  di  zuc- 
chero in  pane  e cannella  o vainiglia,  il 
tutto  polverizzato. 

Ter  formare  un  mellone. 


Prenderete  del  sorbetto  di  rosso  d'uo- 
va , a cui  darete  un  pocolino  di  colore 
con  uva  di  Spagna,  o pezza  di  levante, 
e con  questo  empirete  la  metà  della  lor- 
ma.  In  mezzo  alla  forma  porrete  un  nu- 
mero sufficiente  di  seme,  o sia  giardinette 
di  mellone  infilzate  insieme  con  seta  di 


color  giallo. 

Avvertirete  di  porre  la  forma  in  ghiac- 
cio con  diligenza  , e di  coprirla  molto 
bene  di  sale  e di  ghiaccio.  . 

Frattanto  pigliate  once  o di  pistacchi, 
della  scorza  di  limone  , quattro  log  ie  i 
spinaci  e dello  zucchero,  e tutto  pestate 
nel  mortaio,  per  formarne  il  colore  da 
dargli,  dopo  che  lo  avrete  nposto  sui 
piatto.  Riposto  che  lo  avrete  sul  piatto  , 
taglierete  destramente  col  coltello  una  le  - 


ta  di  mellone  die  Iascerete  sul  tovagliolo» 
del  piatto  rovesciato,  perchè  si  veda  l'in- 
terno del  mellone  , al  qual  oggetto*  tire- 
rete in  riva  del  tagliato  mellone  un  per’ di 
quelle  glandelette,  che  sonovi  aldi  dérTlr©- 

Per  formare  bondiole  , salami , salcicci&tt'ì , se* 

Dovete  avere  in  pronto  due  sorta  di 
sorbetti  , cioè  di  fragole  o frambose  , e cf* 
fiore  di  latte  con  mandorle.  Mettete  di  poi 
nella  torma  il  primo  cucchiaio  di  sorbetto- 
di  una  qualità,  ed  il  secondo  dell’altra  T 
e così  alternativamente  sin  a tanto  che  si 
arrivi  al  colmo  della  forma. 

Prima  di  estrarre  il  sorbetto  fuori  del- 
la forma  avrete  in  pronto  il  colore,  che 
lo  comporrete  di  cioccolata  , di  vainiglia' 
ed  un  po’  di  zucchero  in  pane,  riducendo 
ogni  cosa  come  un  unguento.  Darete  a— 
dunque  al  salame  , bondiole  ec.  il  dettcr 
colore.  Indi  prenderete  dello  spago  o fu- 
nicella sottile  , la  tufferete  nella  cioccolata 
e la  riporrete  ai  luoghi  dei  gruppi  del  sa- 
lame ec.,  lasciandola  sul  piatto  medesimo 
col  salame.  Per  vie  più  imitare  col  gelato 
la  forma  del  salame  o bandiola  ne  taglie- 
rete in  seguito  una  fetta  , e la  Iascerete 
pure  sul  piatto  con  lo  stesso  coltello. 

In  questa  foggia  si  possono  imitare 
tutte  le  forme  di  carni  salate , purché  vi 
sappiate  regolare  colla  quantità  de’ sorbetti 
più  per  un,  colore,  che  per  un  altro- 
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P er  imitare  il  torrone  bianco  di  Cremona. 


Ponete  nella  serberliera  insieme  al 
sorbetto  di  mandorle  delle  altre  mandorle 
intere  pelate  ed  abbrustolite  -,  e quando  sie- 
te a tempo , mettetelo  nelle  proprie  forme. 
Dovendo  poi  allestirlo  sul  piatto  , dispone- 
te del  pane  azimo  bianco  ridotto  in  sotti- 
lissima figura  ; cioè  colle  obbiate  ( ostie  ) , 
* coprite  sottosopra  il  sorbetto,  che  po- 
nete sul  piatto. 

Per  imitare  il  torrone  di  cioccolata 
e mandorle. 

Operate  nell’antecedente  maniera  con 
sorbetto  di  cioccolata  e mandorle  abbru- 
stolite. 

Per  formar  torrone  di  caffè  e mandorle. 

Eseguirete  ogni  cosa  nelle  indicate  gui- 
se , usando  in  vece  il  sorbetto  di  caffè.  Se 
poi  tanto  per  questo  che  pei  due  prece- 
denti sorbetti  volete  tenere  altri  metodi , 
potete  praticare  i seguenti.  Sostituirete  al- 
le mandorle  dei  cedrati,  limoni  , bergamot- 
ti , ec.  tagliati  in  pezzettini  ^ o pure  pi- 
stacchi, pignoli  , che  sieno  pure  pelati  ed 
abbrustoliti  qualche  pochcttino 
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Per  imitare  i peri. 

Prenderete  le  forme  , e vi  darete  il  co- 
lor rosso  nel  modo  insegnato:  in  seguito 
le  empirete  di  sorbetto  di  limone,  di  ce- 
drato o di  altro  , che  più  vi  aggradisca. 

Per  imitare  una  forma  di  cacio  , detta 
da'  Longobardi  Stracchino. 

Metterete  sul  fondo  della  forma  vari! 
pezzetti  di  paglia  di  frumento  ad  imitazio- 
ne degli  stracchini  di  latte  : indi  riporre- 
te nella  forma  del  sorbetto  di  fiore  di  lat- 
te e mandorle  , o pure  di  fiore  di  latte  e 
rossi  d’  uova. 

Per  formar  guglie  , obelischi  , ec. 

Si  porrà  meramente  nelle  sue  forme 
quella  sorta  di  sorbetto  che  si  amerà  meglio. 

Per  formare  tavolette  di  cioccolata. 

Non  farete  che  porre  nelle  forme  il 
sorbetto  di  cioccolata. 

Per  formare  una  spiga  di  saggina  , 
o sia  melica. 

Preparate  il  sorbetto  di  rosso  d’ uovo 
colorito  con  un  pochettino  d’ uya  di  Spa- 
gna , o pezza  di  levante. 
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Per  imitare  an  cuneo  di  cacio  lodìgiano. 

Dovete  porre  leggermente  con  un  cuc- 
chiaio I sorbetto  di  rosso  d'  uovo  nella  sua 
forma , affinchè  riesca  bucato.  È però  ne- 
cess  ir  o che  il  sorbetto  sia  ben  gelato  pri- 
ma di  riporlo  nella  sua  forma- l everete  poi 
fuori  della  forma  il  ‘sorbetLo,  e gli  darete 
il  colore  con  cioccolata. 

Per  formare  una  trotta  o qualsivoglia  pesce . 

Si  dovrà  empiere  la  forma  con  sorbet- 
to di  limoni  o di  cedrato  o di  bergamotto 
o di  portogalli;  e si  rovescerà  su  di  un 
piatto  di  figura  ovata  , mettendovi  un  oc- 
chio di  cristallo  a suo  luogo. 

Vi  ho  insegnato  una  quantità  di  ma- 
niere per  dar  figure  diverse  ai  sorbetti , ac- 
ciocché da  voi  stesso  possiate  con  poca  fal- 
lica eseguire  ogn’  altra  vostra  idea. 

CAPO  IV. 

DEI  LATTIMELI  GELATI. 

Per  far  lattimele  gelato  con  cannella 
e biscottini. 

<Tp 

JL  ritolate  once  6 di  zucchero  insie- 
me a 12  biscottini,  e fateli  passare  per 
lov  staccio  ; indi  prendete  un  quarto  d 
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eia  eli  cannella  in  polvere , passata  pure 
per  lo  staccio  , e mettete  ogni  cosa  in  un 
boccale  di  lattimele  , che  dovete  avere  pre- 
parato in  raso  ili  terra  , il  quale  di  nuovo 
sbatterete  bene  con  un  mazzetto  di  bacchet- 
tila, dinanzi  che  lo  poniate  nella  forma 
che  amate  meglio. 

Per  far  lattimele  gelato  con  bergamotti , 
limoni , cedrati  ec. 

Dovete  pestar  bene  nel  mortaio  once 
6 di  queir  agrume  sciroppato,  che  volete, 
e poi  tarlo  passare  per  lo  staccio;  in  se- 
guito . prendete  once  6 di  zucchero,  emet- 
tete il  tutto  in  un  boccale  di  lattimele. 
Final  mente  operate,  come  di  sopra  vi  ho 
insegnato. 

• Per  far  lattimele  gelato  con  mandorle. 

1 -,  • , 

Pelate  once  6 di  mandorle,  e pesta- 
tele bene  nel  mortaio  , e perchè  non  fac- 
ciano olio,  mettetevi  un  pochettino  d’ac- 
qua. Indi  pestate  due  scorze  di  limoni  con 
once  6 di  zucchero,  e fatele  passare  per 
lo  staccio.  Mettete  il  tutto  nel  lattimele  ec. 

Per  far  lattimele  con  cioccolata. 

Si  prendano  due  tavolette  di  ciocco- 
lata, e si  stemprano  con  bore  di  latte,  o; 


con  del  semplice  latte,  ed  anche  dell’ ac- 
qua , e riducetele  in  guisa  di  poltiglia.  Suc- 
cessivamente prendete  once  6 di  zucchero 
denari  tre  di  vairriglia  , ed  un  quarto  d’on- 
cia di  cannella;  pestate  il  tutto  insieme, 
e poi  passatelo  per  lo  staccio  per  porlo  neh 
lattimele. 

Fer  formar  lattimele  con  rotti  d’ uova , 

Prendete  num.  12  rossi  d’ uova  fre- 
sche, un  mezzo  boccale  di  flore  di  latte  » 
ed  once  9 di  zucchero , emettete  ogni  co- 
sa ad  un  fuoco  lento  in  un  vaso  di  rame, 
perchè  si  condensi  in  foggia  di  una  pol- 
tiglia. Nel  medesimo  istante  datele  quel- 
1’  odore  che  voi  volete  , e poi  fatela  ‘passa- 
re per  lo  staccio.  Lasciatela  divenir  fred- 
da, e successivamente  prendete  un  ma- 
scherpone  di  ottima  qualità  con  un  quar- 
to d’oncia  di  cannella,  o vainiglia  bene 
polverizzata,  e ponete  ogni  cosa  nel  latti- 
mele. Frammischiate  col  mazzetto  di  bac- 
chetti ni  , ec. 

Le  forme  per  uso  dei  lattimeli  debbo- 
no essere  di  lamina  sottile  di  ferro  sta- 
gnato. Le  più  usate  sono  le  forme  dette 
di  stracchino,  le  forme  a cuneo  di  cacio r 
le  tavolette  di  cioccolata , ec 


CAPO  V. 
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IN  CUI  SI  TRATTA  DELLE  CONSERVE. 

Per  far  la  conserva  di  amarasca. 


Prendete  quella  quantità  di  amara- 
sche, che  vi  aggrada;  levate  loro  il  gam- 
bello , e mettetele  al  sole  per  una  giorna- 
ta. In  seguito  pigliate  il  giulebbe  alla  piu- 
ma , che  dovete  aver  in  pronto  , e fatevi 
bollire  dentro  le  amarasche  per  un  quarto 
d’  ora  circa  ; dopo  il  qual  tempo  rovescia- 
tele in  un  vaso  di  terra  , dove  staranno 
sino  al  giorno  susseguente.  Nel  di  seguen- 
te tornate  a farle  bollire  , allora  però  qual- 
che poco  più  di  un  quarto  d’ ora , lo  che 
replicherete  per  la  terza  volta  , così  che  lo 
zucchero  diverrà  alla  Petite  perle , che  co- 
me vi  ho  insegnato  Cap.  I.  <§>  2 , lo  co- 
noscerete dalle  due  gocciole.  Guardate  so- 
prattutto, che  le  amarasche  sieno  rare  nel- 
lo zucchero.  In  fine  ponetele  ne’ suoi  vasi 
di  terra. 

Se  ne  formate  in  quantità  , non  gli 
darete  il  colore  ad  un  tratto  solo  , cioè 
colla  pezza  di  levante  o uva  di  Spagna  sci- 
roppata , ma  lo  darete  a quel  vaso  soltan- 
to, che  dovete  usare  pel  primo. 
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Avvertenza  generale. 

Procurate  di  tenere  tutte  le  conserve 
in  luogo  fresco  ed  asciutto,  perchè  non 
patiscano  ; e quando  vi  sobbollissero  , fa- 
tele tosto  ribollire  di  nuovo. 

Ter  far  la  conserva  di  frambose. 

È in  vostro  arbitrio  la  quantità  delle 
frambose;  e quelle  le  spremerete  a forza 
con  un  pannolino  per  far  loro  sortire  il 
suo  umore;  misurate  quell’umore,  e se 
risulta  per  esempio  un  boccale  , mettetevi 
il  doppio,  che  sono  due  boccali  di  giuleb- 
be alla  piuma.  Fatele  bollire  nella  bastar- 
della per  una  buona  mezz’  ora , levando 
colla  mestola  la  schiuma  che  andrà  facendo. 

Per  colore  regolatevi  nell’  antecedente 
modo.  Riponetela  in  vasi  di  terra  o in  bot- 
tiglie di  vetro. 

Per  far  l' agro  di  cedro. 

Pelerete,  esempi  grazia,  3o  limoni  , 
che  sieno  di  buona  qualità , leverete  loro 
le  glandulette  del  seme  , e poi  gli  spre- 
merete in  due  boccali  di  giulebbe  tirato  alla 
Grande  perle  , a cui  aggi  ugnerete  un  po- 
chellino  di  scorza  di  cedrato  ed  in  sua 
mancanza,  un  pochettiuo  di  limone  stro- 
picciato , P uno  e P altro  ben  sottile  con 


m'cchero  in  pane.  Guardale  peto  a non 
sovrabbondare  colla  scorza , perocché  gli 
darebbe  dell’  amaro.  Fate  poi  bollire  la 
composizione  per  un  quarto  d’ora;  lascia- 
tela divenir  fredda  , e poi  mettetela  nella 
bottiglie  di  vetro  , essendo  ivi  meno  sog- 
getta a sobbollire. 

Per  far  conserva  di  ribes. 

Spremete  il  ribes  in  un  vaso  di  terra , 
e poi  fate  passare  l’ umore  per  un  pan- 
nolino : misurate  1’ umore  , ed  unitelo  ad 
una  doppia  quantità  di  giulebbe  alla  Peti- 
te perle.  Si  faccia  bollire  per  una  buona 
mezz’ora,  levandogli  di  mano  in  mano  la. 
schiuma  che  andrà  facendo.  Divenuta  che 
sarà  fredda,  si  ponga  nelle  bottiglie  di  vetro. 

- t.  . 

Per  far  conserve  di  prugne 
e di  rose  selvatiche. 

Prendete,  esempi  grazia,  sei  libbre  da 
once  12  di  dette  prugne  , e fatele  bollire  per 
lo  spazio  di  una  mezz’  ora  in  tre  boccali 
d’acqua  naturale  : indi  lasciatele  raffredda- 
re, e poi  passatele  da  un  pannolino  che 
vi  risulteranno  due  boccali  di  liquore  Met- 
tete questo  liquore  insieme  a quattro  boc- 
cali di  giulebbe  alla  Petite  perle  , e fatelo 
di  nuovo  per  una  mezz’ora.  Quando  la 
conserva  sarà  divenuta  fredda , infiascatela. 

Laftdriani  v A 
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Ter  far  conserva  di  corniole. 

Procurate  delle  corniole  ben  mature  , 
e spremetele  a forza  per  un  pannolino  ; 
a seconda  dell’  estratto  umore  raddoppie- 
rete la  quantità  di  giulebbe  alla  Grande 
:perle.  Fate  bollire  la  composizione  per  un 
-quarto  d’ora,  schiumandola  quanto  abbi- 
sogna. Infiascatela. 

Per  far  conserva  di  frambose  con  aceto. 

Empite  un  vaso  di  terra  di  frambose , a 
cui  docciarete  sopra  tanto  aceto,  quanto 
ne  può  contenere  il  vacuo  del  vaso  : in 
fine  coprite  il  vostro  vaso.  Passati  quindi- 
ci giorni  rovesciate  ogni  cosa  in  uno  stac- 
cio , e perchè  passi  l’ aceto  con  maggior 
facilità,  ponetevi  sopra  qualche  peso.  Es- 
tratto il  liquore  lo  misurerete , ed  a quel- 
lo raddoppierete  la  dose  di  giulebbe  alla 
Grande  perle.  Fatelo  bollire  per  un  quarto 
d’ora,  levandogli  la  schiuma;  cd  a suo 
tempo  riponete  la  conserva  nelle  bottiglie. 
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CAPO  Vi. 

LA  MANIERA  DI  FAR  ORZATE  E CONSERVE 
MELATE. 

Per  far  melata  di  meliache  , di  albicocche  , 
di  persico  , di  frambose , di  amarasca  , di 
fragole  , di  ribes  , di  corniole , di  pruni  , di 
rose  selvatiche,  di  peri , di  pomi  c di  qua- 
lunque altro  frutto. 

Pelate,  esempi  grazia,  due  libbre  di 
meliache , levate  loro  le  grandule  , e poi 
mettetele  nella  bastardella  con  un  mezzo' 
boccale  d’acqua  naturale,  dove  le  farete 
bollire  lentamente  , sin  a tanto  die  siansi 
disciolte,  mescolandola  di  tratto  in  tratto 
culla  spatola  Quando  saranno  ben  disciol- 
te  levatele  dal  luoco  , lasciatele  venir  fred- 
de, e passatele  per  lo  staccio.  Quindi  pe- 
state once  4 di  zucchero  , e passatelo  per 
lo  staccio.  In  seguito  fatelo  bollire  insie- 
me ai  frutti  disciolti , mescolandolo  bene, 
finché  tutto  sembri  una  poltiglia  ; della 
quale,  divenuta  che  sarà  fredda,  empirete 
i vasi  preparati.  In  vece  dello  zucchero 
potete  adoperare  il  giulebbe  alla  piuma 
nella  medesima  quantità  , ed  allora  vi  ne- 
cessita acqua. 
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Ter  far  marmellata  dì  pistacchi 
o di  mandorle . 

Prendasi  una  libbra  di  pistacchi  o di 
mandorle  ; si  pelino  e si  macinino  colla 
.pietra  della  cioccolata,  si  passino  per  lo 
staccio  con  tre  libbre  di  zucchero  polve- 
rizzato , o con  altrettanto  giulebbe  alla  piu- 
ma. Avverto  , che  usandosi  il  giulebbe  , si 
ponga  la  composizione  ad  un  fuoco  lento 
per  disciorla  : ma  se  al  giulebbe  si  sosti- 
tuisce lo  zucchero,  allora  non  si  pone  al 
fuoco , ma  unicamente  vi  si  dà  1’  odore  a 
voi  confacente , mischiandolo  bene  , e si 
ripone  tosto  ne’ vasi.  Di  questa  re  ne  po- 
tete servire  anche  per  sorbetti  e per  la 
eucina. 

Ter  far  marmellata  di  cedro  , di  cedrone 
o d'altri  agrumi. 

Tagliate  gli  agrumi  in  quattro  pezzi  , 
« fateli  bollire  con  acqua  naturale  nella 
bastardella  per  un  quarto  d’-ora:  dopo  le- 
vateli dal  fuoco  , e póneteli  in  acqua  fre- 
sca , dove  fi  lascerete  per  ore  24*  Repliche- 
rete questo  per  tre  volte-,  ina  la  terza  vol- 
ta li  larete  bollire  una  buona  mezz’  ora 
per  cuocerli  a dovere  , affinchè  si  possano 
discior  bene  •,  ed  allora  li  lascerete  in  ac- 
qua fresca  per  tre  o quattro  giorni.  Con- 
-yerrù  però  che  \i  mutiate  1’  acqua  di  so- 


venfe,  a fine  di  levare  loro  ogni  amarezza* 

Di  poi  prenderete  una  quantità  de 
giulebbe  alla  piuma,  sufficiente  a far  cuo< 
cere  gli  agrumi  , e li  farete  bollire  sino 
che  sieno  disciolti  in  modo  da  passarli 
nello  staccio.  Quelli  che  non  potranno  pas- 
sare per  lo  staccio , si  pesteranno  nel  mor- 
taio/ e così  si  faranno  passare.  Si  tornano 
in  fine  a far  bollire,  per  ridurre  la  com- 
posizione in  somiglianza  di  poltiglia,  pri- 
ma di  porla  nei  vasi. 

Si  può  altresì  con  questa  formare  dei 
sorbetti  , e serve  anche  per  uso  di  cucina.. 
Se  mai  alle  volte  volesse  subbollirvi,  tor- 
natela a ribollire  con  aggiungervi  dell’  al- 
tro giulebbe. 

CAPO  VII. 

PER  SCIROPPARE  GLI  AGRUMI. 

In  qual  maniera  si  sciroppino  gli  agrumi, 
ed  altri  frutti . 

Prendete  gli  agrumi,  tagliateli,  fa- 
teli bollire  , poneteli  in  acqua  fresca  nella 
medesima  maniera;  e tante  volte,  come 
ho  detto  di  sopra  per  le  marmellate  d? 
agrumi. 

Finito  il  tempo  dell'infusione  si'  Tannò' 
suocere  nel  giulebbe  per  lo  spazio  di  uni 
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quarto  d’ora;  si  rovesciano  in  un  vaso 
di  terra,  dove  si  lasciano  per  ventiquattro 
ore.  Similmente  si  ripete  la  seconda  vol- 
ta. La  terza  volta  poi  si  fanno  bollire  , 
sino  a tanto  che  dalla  mestola  si  abbiano 
le  due  gocciole  , come  dicevamo  del  giu- 
lebbe alla  Petite  perle.  E si  ponga  ne5  vasi. 

Per  sciroppare  le  noci . 

In  primo  luogo  abbiate  occhio  di  far 
raccorre  le  noci  prima  di  s.  Giovanni  , va- 
le a dire  verso  agli  otto  o dieci  di  giugno 
circa.  Pelate  le  noci,  date  loro  un  piccio- 
lo taglio  col  coltello  da  una  sola  parte  ; 
fatele  bollire  per  tre  volte  in  acqua  natu- 
rale , e mettetele  nell’  acqua  fresca  nella 
stessa  maniera  che  ho  detto  della  marmel- 
lata d’agrumi. 

Dopo  l’infusione  d’acqua  fresca  met- 
tete a ciascheduna  uno  stecco  di  garofa- 
ni, e poi  fatele  cuocere  con  giulebbe  nel 
anedesimo  surriferito  modo  degli  agrumi. 

Per  sciroppare  persici , peri , pomi , 
prugne , sorbe  , ee. 

Provedete  dei  persici  immaturi  di  gian- 
duia bianca,  e che  sieno  di  quelli  i quali 
lasciano  la  gianduia;  pelateli  e poi  fate- 
li bollire  nel  giulebbe  alla  perla  per  mez- 
zo quarto  d’ora:  e ciò  replicherete  per 
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tre  volte  coll’ intervallo  di  ore' ventiquat- 
tro dall’  una  all’  altra.  ■ -.<À 

Per  sciroppare  albicocche , meliache  J 
e mandorle  verdi. 

Procurate  di  avere  questi  frutti  , che 
sieno  acerbi  e colla  glandolila  tenera,  così 
che  con  uno  stecco  di  legno  si  possano 
passare  da  parte  a parte  , e fateli  bollire 
nell’acqua  per  mezzo  quarto  d’  ora.  Di  poi 
levateli  dal  fuoco,  e poneteli  nell’acqua: 
fresca  , ove  li  lascerete  per  ore  24.  Poscia 
fateli  bollire  per  un  quarto  d’  ora  nel  giu- 
lebbe alla  perla.  Metteteli  in  seguito  no’ 
vasi. 

Per  sciroppare  fagiuoletti , peveroni , 
cocomeri  e melloni  alla  savoiarda. 

Prendasi  quella  qualsivoglia  quantità 
di  questi  erbaggi;  e si  mettano  in  acqua 
di  sale,  per  quindici  giorni:  indi  si  levi- 
no da  colà , e si  lascino  in  acqua  fresca 
per  altri  tre  giorni,  mutandosi  però  que- 
st’acqua ogni  giorno.  Di  poi  si  facciano 
bollire  per  mezz’  ora  in  acqua  naturale  ; 
si  estraggano  e si  mettano  in  acqua  fre- 
sca. Questo  si  ripeterà  per  tre  volte  collo 
intervallo  di  ore  24  dall’  una  all’altra.  Quan- 
do saranno  cotti  nell’  acqua  , li  farete  bol- 
lire in  un  giulebbe  di  mezza  qualità  per 
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ben  altre  tre  volte  , per  lo  spazio  di  un 
quarto  d’ora  per  volta,  e coll’ intevallo  di- 
ore 24  dall’ una  all’altra.  In  fine  vi  por- 
rete un  pochettino  d’aceto. 

Avvertenza. 

1 fagiuoletti  debbono  essere  novelli  , 
teneri  , e vi  si  debbono  levare  le  filaccica. 
I peveroni  pure  debbono  essere  novelli  , 
e si  trapassano  con  pungitopo.  Ai  coco- 
meri si  rade  la  superficie  della  pelle,  e 
debbono  essere  piccioli.  I melloni  dovran- 
no avere  nè  pili  nè  meno  corpo  di  una 
noce  ; si  pelano  e si  fanno  in  quattro 
pezzi. 

Ho  di  già  insegnato  che  debbono  es- 
sere cotti  nell”acqua  prima  di  porli  nel 
giulebbe  ; ed  altresì  vi  avverto  , che  di- 
nanzi a metterli  nel  giulebbe  , dovete  in- 
steccare i cocomeri  ed  i melloni,  di  ga- 
rofani , ed  i peveroni  di  cannella.  I fa- 
giuoletti  vanno  messi  in  un  giulebbe  con 
cannella. 


CAPO  Vili. 


Za  maniera  di  tirare  sciroppi  di  cannelle, 
cedronella  , bergamotti , ec. 


Prendete  del  giulebbe  aHa  piuma, 
die  sia  piuttosto  giovane  , affinchè  gli  aro- 
mi, ec.  possano  bollire  di  più,  e comu- 
nicare un  maggior  odore  : infondeteli  den- 
tro cannella,  scorza  di  cedro,  di  limoni 
ec. , fatelo  bollire  per  un  quarto  d’ora. 
Lasciatelo  raffreddare,  e poi  mettetelo  nel- 
le bottiglie. 

Di  questo  se  ne  può  servire  da  porre 
nell’  acqua  da  bere.  ' 

Altra  maniera  di  tirare  i suddetti  sciroppi . 

Si  potranno  prendere , esempi  grazia , 
tre  once  di  cannella  , e si  metteranno  iti 
lambicco  con  tre  boccali  d’acqua  natura- 
le , da  cui  si  avranno  due  boccali  di  estrat- 
to. Mettansi  dentro  a quello  , quattro  lib~ 
bre  di  zucchero,  si  schiarisca  colle  uova, 
come  si  è insegnato,  e poi  facciasi  passa- 
re per  un  panno  lino  attuffato  in  acqua  fre- 
sca. Si  torni  di  nuovo  a far  bollire  per 
mezz’ora,  ed  a suo  tempo  s’infiaschi. 
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CAPO  IX. 


In  qual  modo  si  conservino  le  amarasche  , le 
prugne  bianche , i persici  ed  altri  frutti  di 
simile  sorta. 

^Prenderete,  esempi  grazia,  due  lib- 
bre delle  amarasche  migliori,  tagliate  lo- 
ro il  gambo  nel  mezzo  , e ne  empirete  un 
vaso  di  terra.  In  seguito  piglierete  una 
mezz’oncia  tra  garofani  e cannella  con  due 
libbre  di  zucchero  in  pane  polverizzato  , 
e gettate  ogni  cosa  nel  vaso  / dipoi  avrete 
dello  spirito  di  vino  distillato  da  due  vol- 
te , e ne  porrete  nel  suecennato  vaso  , si- 
no che  potrà  contenervene.  Finalmente  ot- 
turate bene  il  vaso  con  pergamena,  e po- 
netelo ad  arrostir  al  sole  per  quindici  gior- 
ni. Passato  un  tal  tempo  ritiratelo. 

Lo  spirito  che  sopravanzerà  dopo  aver 
consunti  i frutti  , si  può  di  nuovo  distil- 
lare j e sarà  atto  per  formare  rosolio. 
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CAPO  X. 

La  maniera  per  candire  frutti , agrumi  ed 
erbaggi , cioè  peri , pomi  , sorbe  , cedroni  , 
limoni , bergamotti , napolini , sparagi  , zuc- 
che , melloni  ec. 

_A-bbiate  gli  agrumi  ec.  di  già  cotti 
nello  zucchero,  e fateli  nuovamente  bol- 
lire adagio  adagio  in  giulebbe  tirato  alla 
perla.  Guardate  bene  che  lo  zucchero  non 
prendi  la  caramella.  Sarete  in  tempo  a le- 
varli , allorché  toccando  voi  il  giulebbe  con 
due  dita,  scorgerete,  che  nel  raffreddarsi 
si  ferma  in  guisa  di  farina.  Con  tutta  pre- 
stezza li  leverete  dallo  zucchero  con  istec- 
chi  o forchetta,  ,e  li  porrete  sopra  qualche 
ferro  o rame  foracchiato.  Alla  fine  li  met- 
terete ad  asciugare  nella  stufa. 

CAPO  XI. 

Maniera , in  cui  si  formano  i frutti  ed  agru- 
mi alla  caramella  ■ cioè  amar  osche , cerase 5 
uva , castagne  arrostite , cedroni , scorze  di 
Portogallo  , ec. 

Disponete  quegli  agrumi  e frutti  che 
volete  ; infilzateli  con  uno  stecco  ad  uno 
ad  uno  , attuffateli  nello  zucchero  tirato 


alla  caramella  , ma  prestamente  , se  no  lo 
zucchero  vi  prenderà  del  fuoco.  Frattanto 
collocateli  sulla  pietra  , o sopra  d'  una  sot- 
tocoppa d’  argento  unta  leggiermente  d’o- 
lio di  mandorle  dolci.  Poneteli  poi  nella 
stufa  calda. 

CAPO  XII. 

Za  maniera  d’imitare  varii  fruiti , sai  ame  ec. 
con  pasta  di  marzapani. 

Ter  formare  le  glandule  di  persico . 

^Pelate  e pestate  in  un  mortaio  una 
libbra  di  once  12  di  mandorle  dolci,  ed 
un’altra  di  amare , ed  affinchè  le  mandor- 
le non  vi  facciano  olio,  vi  mischierete  in- 
sieme un  pochettino  dichiaro  d’uovo.  Pren- 
dete di  poi  tre  libbre  e mezza  di  zucche- 
ro in  pane  bene  polverizzato,  ed  incorpo- 
rate tutto  insieme  , dandogli  il  colore  con 
uva  di  Spagna , ed  in  sua  mancanza  con 
pezza  di  levante  ; con  questo  però  , che  il 
giu'ebbe  da  distemperar  il  colore  sia  ri- 
stretto, ed  il  colore  sia  abbondante. 

Disposto  l’impasto,  formate  de’ boc- 
coni adattati  alla  forma  che  siete  per  usa- 
re, ed  abbiate  un’altra  mezza  libbra  di 
zucchero  per  polverizzare  ogni  volta  la  for- 
ala, ed  involgervi  dentro  il  boccone^  prir 


ina  che  gli  diale  la  Forma.  Formale  che 
■si-eno,  collocatele  su  di  uno  staccio,  e 
mettetele  per  due  giorni  in  una  stala  ben 
calda,  che  saranno  allestite. 

Per  formar  le  fratnbose. 

Si  peli  e si  pesti  una  libbra  e mezza 
di  mandorle  dolci  nella  maniera  stessa  che 
ho  detto  per  le  glandule  di  persico , e poi 
si  faccia  l’impasto,  unendovi  due  libbre 
di  zucchero  in  pane.  Tutto  il  restante, 
fuorché  la  forma  propria  , si  usi  come 
sopra. 

1 

Ter  formare  le  castagne  crude. 

Fate  nell’ accennata  guisa  l’impasto  con 
ama  libbra  e mezza  di  mandorle  dolci , a 
due  libbre  di  zucchero.  Le  mandorle  però, 
per  queste  non  debbono  essere  tanto  mi- 
nute e vi  si  dee  aggiungere  un  poco  di 
cedrone  ben  minuto  , o scorza  di  limone 

Il  resto  come  sopra. 

Per  formare  le  castagne  abbrustolite . 

Non  dovete  far  altro  che  sopraggiu- 
gmere  alle  dose  delle  castagne  crude  una 
mezza  tavoletta  di  cioccolata  minuzzolata 
con  un  poco  di  mandorle  già  pestate  ; e 
questo  con  arte  lo  metterete  separatamene 
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te  nella  forma  , a fine  di  marcare*  in  qual- 
che  luogo  della  castagna  1’  abbrustolito , 
che  in  quelle  suole  apparire. 

Per  formare  le  spugnole. 

Prenderete  la  suddetta  dose  di  man- 
dorle dolci  e di  zucchero  , e le  darete  il 
colore  con  iscorza  di  limone  pestata  con 
zucchero  e cannella.  Al  gambo  però  non 
darete  alcun  colore.  Se  volete  farle  nere , 
potete  aggiungervi  un  pochettino  di  ciocco- 
lata. Tutto  il  rimanente  nello  stesso  mo- 
do indicato  di  sopra. 

Con  questa  composizione  potete  for- 
mare tartufi  e qualsivoglia  altro  fungo , per- 
sici , sparagi  ec. 

Per  formare  le  mandorle  e le  ulive. 

Dovete  prendere  una  libbra  e mezza 
di  pistacchi  , pelarli  e pestarli  , dando  lo- 
ro qualche  odore  , e due  libbre  di  zucche- 
ro in  pane  ; userete  pure  il  chiaro  d’  uovo 
per  impedirne  l’olio.  L’impasto  debb’ es- 
sere piuttosto  duro.  Onde  ad  ogni  occasio- 
ne vi  aggi  ugnerete  qualche  poco  di  zuc- 
chero. Alle  ulive  farete  il  gambo  di  can- 
nella. Nel  rimanente  opererete  come  sopra. 
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Per  formare,  le  noci . 

Prendete , pelate  e pestate  una  libbra- 
e mezza  di  mandorle  dolci  con  un  poco- 
di  cannella  per  dar  loro  il  colore,  e lib- 
bre due  di  zucchero  in  pane.  Patene  rim- 
pasto come  sopra  ec. 

Per  formare  il  salame  crudo. 

Prendete  due  libbre  di  mandorle  dol-' 
ci,  e le  pelerete  tutte;  una  metà  la  peste- 
rete nell’ indicato  modo,  l’altra  metà  la 
lascerete  intera.  .Tildi  pigliate  libbre  quat- 
tro di  zucchero  in  pane  bene  polverizzato, 
mezz’oncia  di  cannella,  ed  un  quarto  d'on- 
cia di  garofani,  e formatene  l’impasto. 

Alla  fine  avrete  un’intestino  o budel- 
lo, lo  laverete  diligentemente,  lo  farete 
asciugare  al  sole  , e lo  empirete  bene  col- 
l’impasto preparato,  dandogli  il  colore  con- 
uva di  Spagna  , o pezza  di  levante  : in 
seguito  lo  legherete  con  funicella  sottile 
in  somiglianza  del  salame  , dandogli  qual- 
che laccio  anche  nel  mezzo  : e lo  porrete 
nella  stufa  per  due  giorni.  Quando  sarà 
ben  asciutto,  ne  taglierete  le  vostre  bet- 
toline , come  si  fa  col  salame  di  pesce  oi- 
di maiale. 


Ter  formare,  una  bondiola. 

Eseguirete  ogni  cosa  , come  per  il  s®- 
3 am e ; eccettuato  che  pesterete  tolte  le 
mandorle  , e ad  una  inetà  darete  il  colore 
Insieme  alio  zucchero  , garofani  e cannel- 
la ; e l'altra  metà  si  dovrà  lasciar  bianca. 
Perocché  nell’  empire  il  budello  userete 
d’  un  cucchiaio  , e porrete  poco  a poco 
distintamente  le  bianche  dalle  colorite  ad 
imitazione  della  bondiola  di  maiale* 

Per  formare  salsicciotti. 

Pigliate  pure  due  libbre  di  mandorle 
dolci  , quattro  libbre  di  zucchero  , la  dose 
stessa  di  cannella  e di  garofani,  che  pei 
salami,  dando  il  colore  a due  terzi  del- 
l'impasto, e l’altro  riserbandolo  bianco, 
per  ripartirlo  nel  budello  poco  a poco  con 
once  9 di  cedroni  canditi  tagliati  in  qua- 
dretti. Legateli  come  salcicciotti  ad  uno 
per  uno,  e metteteli  nella  stufa  per  due 
giorni.  Avvertite  di  prendere  il  budello 
adattato  e di  leyar  lo  ro  bene  il  grasso  ec.. 
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capo  xra. 

In  che  modo  sì  fanno  ì frutti  dì 
marzapani  alla,  caramella. 

3P reparate  al  fuoco  lo  zuccliero  tira- 
to-NalIa  caramella  , ed  attuffatevi  dentro  quei 
marzapani  che  volete  ; di  poi  poneteli  sul- 
la pietra  o sottocoppa  d’ argento  unta  d'oli© 
di  mandorle  dolci;  lasciateli  raffreddare  7 
e successivamente  metteteli  nella  stufa. 

CAPO  XIV. 

Come  sì  faccia  lo  spìrito  di  vino 
con  cui  si  formano  i rosoli. 

Prendete,  esempi  grazia,  una  bren- 
ta di  vino,  sano  o corrono,  bianco  o ros- 
so , sebbene  il  bianco  è sempre  migliore,, 
che  non  sia  acido  , ma  che  sia  senz’acqua, 
e se  il  lambicco  tiene  una  sola  brenta  v 
mettetene  nel  lambicco  cinque  secchie  r 
per  lasciarlo  agitare  con  libertà.  Collocate 
6 til  fornello  il  lambicco,  incollatevi  aU’in- 
torne  della  carta  , e ponetevi  in  cima  del- 
l’ acqua  fresca,  neve  o ghiaccio:  dategli 
un  fuoco  lento  , e ricevete  lo  spirilo  in 
una  bottiglia  di  vetro.  Ogni  qualvolta  l’ac- 
qua che  avete  messa  di  sopra,  si  sarà  ri- 
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scalciala,  ve  la  muterete;  o pure  cambie- 
rete la  neve  o il  ghiaccio. 

Se  il  vino  sarà  veramente  buono  , vi 
darà  la  prima  volta  dodici  ed  anche  quat- 
tordici boccali  di  estratto  con  flemma.  Ri-  • 
passatelo  la  seconda  volta,  e ne  bolliran- 
no otto  boccali.  Tornatelo  a ripassare  per 
la  terza  volta,  e riusciranno  sei  boccali  di 
liquore.  Quando  il  liquore  sarà  passato  per 
la  terza  volta  , ve  ne  servirete  per  fare  i 
rosoli , che  sono  per  insegnarvi  in  appres- 
so ; ed  a quello  che  volete  usare  a tal  og- 
getto , non  darete  verini  odore.  PoteLe  an- 
che darvi  1'  odore  prima  di  passarlo  la  ter- 
sa volta  , e servirvene  in  tale  maniera* 

CAPO  XV. 

Ter  fare  la  maraschino,  di  Zara. 

Levate  il  gambo  e le  glanduletle  a 
libbre  trenta  chi  once  ?.8  di  amarasche  , 
gettatele  in  un  secchio  d’ acqua  fresca,  ed 
ivi  lasciatele  per  tre  giorni;  frattanto  tri- 
tolate le  glandulelte  , e ponetele  colle  fi- 
marasche  nel  lambicco  , eoa  sei  boccali 
d'acqua  naturale.  Distillatele  per  P indica- 
to modo  , che  sortiranno  sei  boccali  di  li- 
quore. 

In  seguito  prendete  otto  libbre  di  zuc- 
e-hero  in  pane  , e tre  beccali  di  spirito  di 
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vino  senza  odore  passato  tre  voTte  , ed 
unitelo  al  liquore  delle  amarasche.  Se  mai 
vi  sembrasse  la  composizione  troppo  ga- 
gliarda , mettetevi  dentro  un  poco  d’acqua 
naturale  tresca.  Ricordatevi  sempre  peiò  , 
che  nel  feltrarla  di  nuovo  perde  qualche 
cosa  della  sua  gagliardìa.  Onde  sappiatevi 
regolare. 

Per  rendere  la  triaraschina  chiara 
e limpida  come  l'  acqua 

Abbiate  un’  imbuto  di  latta  , che  sia 
alto  un  mezzo  braccio  e più  , e che  ten- 
ga circa  due  boccali  di  liquore.  Mettete 
poco  a poco  con  una  baccherina  nel  fon- 
do del  canaletto,  del  cotone  shoccato  al- 
l’altezza di  un  palmo  della  mano,  ma  che 
non  sia  compresso.  Di  poi  gettate  legger- 
mente nell’imbuto  once  ventiquattro  di 
arena  di  mare  , la  quale  non  abbia  odore 
Mettetevi  di  sopra  il  rosolio  già  preparato  , 
e se  volete  anche  averlo  più  limpido , tor- 
natelo a ripassare.  Ponetelo  nelle  bottiglie, 
ma  turatele  bme.  Se  Lo  beverete  dopo  uh 
anno  sarà  alquanto  migliore. 

Per  far  la  persichina  , o sia  il  rosolio 
di  persici. 

Prendete  libbre  20  da  once  28  di  per- 
sici'maturi  ; levate  loro  le  anime, «e  met- 
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tetele  unitamente  ai  persici  in  un  lambic- 
co con  otto  boccali  d’ acqua  naturale.  Lam- 
biccateli nella  stessa  maniera  delle  ama- 
rasche. Mettete  di  poi  nel  liquore  otto 
libbre  di  zucchero  in  pane  , e tre  boccali 
di  spirito  senza  odore  , che  sia  passato  tre 
volte.  Se  vi  pare  troppo  gagliarda , met- 
tetevi un  poco  d’ acqua  fresca.  Finalmente 
ieltratela  per  l’ imbuto  , come  vi  ho  inse- 
gnato per  le  amarasche. 

In  questa  maniera  si  possono  fare  ro- 
soli di  cedrato  , di  portogalli  , bergamotti 
e di  qualsivoglia  altro  agrume  o frutto 
che  abbia  grato  odore. 

Per  fare  rosolio  di  persichina 
in  un  altro  modo. 

Lambiccate  due  boccali  di  spirito  di 
vino  passato  di  già  due  volte,  ed  aggiu- 
grietevi  due  pugni  di  foglie  di  persico. 
Dopo  che  sarà  sortito  tutto  lo  spirito  , lo 
che  proverete  con  un  cucchiaio  pieno  di 
liquore  clic  sorte,  al  quale  porrete  dentro 
una  carta  accesa  , e se  mantiene  il  luoco, 
indicherà  d’  esservi  dello  spirito  , e se  il 
fuoco  si  estingue  non  ve  ne  è più.  Pren- 
derete del  giulebbe  lungo,  e per  ogni 
boccale  di  spirito  vi  porrete  due  boccali 
di  giulebbe.  Dovete  però  regolarvi  col  vo- 
stro palalo,  e se  è troppo  gagliardo  ag- 
giungervi dell’ acqua  ircsca  y e se  è poco 
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spiritoso,  mettervi  dello  spirito.  Fatelo  fi- 
lialmente passare  per  l’ imbuto  come  so- 
pra ec. 

Altresì  iri  questa  maniera  si  può  fare 
del  rosolio  con  ogni  sorta  d’agrumi  o frut- 
ti odoriferi. 

Per  far  rosolio  di  caffi. 

Lambiccate  once  ventiquattro  di  caffè 
macinato  dentro  a sei  boccali  d’  acqua  na- 
turale. Da  questo  sortiranno  quattro  boc- 
cali di  liquore  : uniteli  a cinque,  libbre  di 
zucchero  in  pane  polverizzato,  e ad  un 
boccale  e mezzo  di  spirito  passato  tre  vol- 
te , indi  fatelo'  passare  per  l’imbuto. 

Pt r far  rosolio  di  caffi  in  altra  maniera „ 

Lambiccate  di  nuovo  due  boccali  e 
mezzo  di  spirito  passato  due  volte  con  una 
libbra  di  caffè  macinato,  e ne  sortiranno 
due  boccali.  Frattanto  schiarite  sei  libbre 
di  zucchero  fino  con  quattro  boccali  d’  ac- 
qua per  lo  meno  , acciocché  riesca  un  po’ 
lungo.  Freddo  che  sarà  il  giulebbe  , unite 
ogni  cosa  insieme  : dategli  quel  gusto  che 
vi  piace  , siccome  vi  ho  insegnato  di  so- 
pra, e feltratelo  per  l’imbuto. 
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Per  far  rosolio  di  cioccolata. 

Lambiccate  una  libbra  di  caccao  ab- 
brustolito dentro  a Ire  boccali  d’  acqua  na- 
turale , e sortiranno  due  boccali  di  liquo- 
re. Di  poi  con  altri  tre  boccali  d’acqua 
lambiccate  separatamente  once  sei  di  can- 
nella, ed  avrete  due  boccali  di  liquore.  In 
fine  lambiccate  pure  da  per  se  stessa  un 
oncia  di  vainiglia  con  un  boccale  e mez- 
zo d’acqua,  che  darà  un  altro  boccale  di 
liquore.  Unite  tutt’ i cinque  boccali  di  li- 
quore con  due  boccali  di  spirito  passato 
tre  volte  , e libbre  sei  di  zucchero  in  pa- 
ne. Aggiustatelo  al  vostro  palato,  e fate- 
lo passare  per  1’  imbuto. 

Per  fare  il  rosolio  di  ruta. 

Prenderete  un  pugno  di  ruta,  e quat- 
tro boccali  di  spirilo  passato  due.  volte,  e 
lo  lambiccherete  , che  vi  sortiranno  tre 
boccali  di  liquore.  Per  raddolcirlo  schiari- 
rete quattro  libbre  di  zucchero  in  cinque 
boccali  d’acqua,  e lo  incorporerete  insie- 
me. Procurate  di  lasciarlo  gagliardo  , clnj 
questo  è il  suo  proprio. 

Per  fare  rosolio  di  ginepro. 

Lambiccate  due  libbre  di  ginepro  den- 
tro a quattro  boccali  d’acqua  naturale,  che 


avrete  tre  boccali  di  estratto.  Indi  prende- 
te quattro  libbre  di  zucchero  in  pane  , e 
gettatelo  in  un  boccale  di  quello  spirito 
che  avete  passato  tre  volte  : mischiate  tut- 
to ciò  coll’acqua  di  ginepro,  sin  a tanto 
che  si  è liquefatto  lo  zucchero.  Adattate 
la  composizione  al  vostro  gusto , e poi  pas- 
satela per  l’imbuto. 

Per  fare  rosolio  di  ginepro  collo  spirito. 

Dovete  lambiccare  di  nuovo  con  due 
libbre  di  ginepro,  quattro  boccali  di  spi- 
rito già  passato  due  volte,  che  darà  tre 
boccali  di--  liquore  : lo  raddolcirete  con  giu- 
lebbe formato  di  cinque  libbre  di  zucche- 
ro in  cinque  boccali  d’  acqua.  In  seguito 
lo  farete  passare  per  l’imbuto. 

Per  fare  rosolio  d’  anici. 

Lambiccherete  due  libbre  d’  anici  den- 
tro a sei  boccali  d’acqua  naturale,  e ne 
sortiranno  quattro  boccali.  In  appresso  pren- 
derete due  boccali  di  spirito  , che  sia  pas- 
sato tre  volte  , e lo  unirete  all’  acqua  di 
anici  con  cinque  libbre  di  zucchero  in  pa- 
ne. Adattatelo  al  vostro  gusto  prima  di 
passarlo  per  l’ imbuto. 
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Per  fare  il  detto  rosolio  in  altra  guisa. 

Mettete  nel  lambicco  con  una  libbra 
•di  anici  tre  boccali  di  spirito  già  passalo 
due  volle,  elle  sortiranno  due  boccali  di 
liquore.  Intanto  schiarite  cinque  libbre  di 
zucchero  con  quattro  boccali  d’  acqua  per 
raddolcito.  Passatelo  ec. 

Per  fare  rosolio  di  cannella. 

l ambiccate  di  nuovo  quattro  boccali 
di  spirito  passato  due  volte  , che  sortiranno 
tre  boccali  di  liquore.  Schiarirete  di  poi 
sei  libbre  di  zucchero  in  pane  in  cinque 
boccali  d’acqua  per  raddolcirlo,  e lo  lare- 
ite  pure  passar  per  1’  imbuto. 

Per  far  rosolio  di  cannella  in  diverso  modo. 

Prendete  un  fiasco  di  vetro  che  tenga 
tre  boccali  ; ponetevi  dentro  tre  boccali  di 
spirito  cotto  tre  volte,  e tre  once  di  can- 
aglia intera.  Turate  tosto  la-botte  con  per- 
gamena, e lasciatela  così  per  un  mese.  Pre- 
parate poi  una  dose  di  giulebbe  alla  piu- 
ma formato  con  sei  boccali  d’acqua,  e 
libbre  sei  di  zucchero:  schiaritelo  bene,  e 
passatela  per  un  pannolino  tuffato  in  ac- 
qua Iresca  , prima  di  feltrarlo  peri’ imbuto. 
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Per  fare  ròsolìo  di  garofani. 

Lambiccate  insieme  a tre  once  di  ga- 
rofani quattro  boccali  di  spirito  cotto  due 
volte,  e vi  darà  tre  boccali  di  liquore.  Pren- 
dete sei  libbre  di  zucchero  con  cinque  boc- 
cali d’acqua.  Unite  il  tutto  insieme,  e pas- 
satelo per  1’  imbuto. 

Per  far  rosolio  di  garofani  in  altra  maniera. 

Si  lambicchino  quattro  boccali  d’ac- 
qua con  once  tre  di  garofani , ed  avrete 
tre  boccali  di  estratto.  Raffreddato  che  sia  , 
unitevi  un  boccale  di  spirito  cotto  tre  vol- 
te, e quattro  libbre  di  zucchero  in  pane. 
In  fine  fatelo  passare  per  i’ imbuto. 

Altro  rosolio  di  garofani. 

Ponete  dentro  ad  un  fiasco  di  vetro 
due  boccali  di  spirito  cotto  tre  volte , ed 
un’oncia  di  garofani  interi.  Turatelo  con 
pergamena  e lasciatelo  così  per  un  mese. 
Dopo  questo  tempo  rovesciatelo  in  un’al- 
tra botte.  Raddolcitelo  poi  con  giulebbe 
alla  piuma,  formato  con  sei  libbre  di  zuc- 
chero , e sei  boccali  d’ acqua.  Si  fa  passare 
per  l’imbuto,  e siccome  riescirà  un  poco 
torbido  , muterete  l’arena  e la  bambagia, 
e lo  ripasserete  altre  volte  a vostro  talento. 

Zandriani  5 
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Ter  far  rosolio  di  vainiglia. 

Lambiccate  nuovamente  quattro  bocca- 
li di  spirito  di  già  collo  , che  sortiranno 
tre  boccali  di  liquore.  Indi  prendete  sei 
libbre  di  zucchero  in  pane  , e sei  boccali 
<i’  acqua  naturale  : mescolate  ogni  cosa  in- 
sieme, e poi  passatelo  per  l’imbuto. 

Per  fare  rosplio  di  vainiglia  in  un'altra  foggia. 

Si  mettano  nel  lambicco  quattro  boc- 
cali d’acqua  con  due  once  di  vainiglia,  da 
cui  si  avranno  tre  boccali  di  estratto.  Di 
poi  prendansi  quattro  libbre  di  zucchero 
in  pane  con  due  boccali  di  spirito  colto 
tre  volte  , e si  unisca  il  tutto  insieme.  Ac- 
comodatelo al  vostro  palato,  e latelo  pas- 
sare ec.  \ 

Per  fare  un  altro  rosolio  di  vainiglia. 

Prendete  un’  oncia  di  vainiglia  taglia- 
ta a pezzetti , e mettetela  in  un  fiasco  di 
vetro  con  due  boccali  di  spirito  di  tre  cot- 
ture. Turate  beue  la  botte  con  pergame- 
na , e così  lasciatela  per  un  mese.  Passato 
questo  tempo  rovesciatelo  in  un’altra  bot- 
te. Schiarile  poi  sei  libbre  di  zucchero  in 
sei  boccali  d’acqua:  unite  insieme  ogni 
cosa  , e passatela  pel  sifone.  Se  vi  riesce 
torbida,  ripassatela  sin  a fcmlo  che  l’ ave- 
te rqsa  limpida. 


Per  fare  un  ratafià  di  Marsiglia » 

Si  prenda  una  libbra  di  cerase  nere  , 
una  libbra  di  amarasche  belle  , e mezza  lib- 
bra di  frambose.  Levate  le  glandulette  si 
alle  cerase  che  alle  amarasche,  frangetele 
e ponetele  in  un  fiasco  di  vetro  insieme 
a due  boccali  di  spirito  di  tre  cotture  , a 
mezz’  oncia  di  cannella  , e ad  un  quarto 
d’oncia  di  garofani,  con  un  pizzico  di  se- 
menzina di  coriandri , e con  un  poco  di 
macis.  Lasciatele  poi  turate  con  pergame- 
na per  un  mese.  Dopo  tal  tempo  le  pas- 
serete per  un  pannolino  dentro  ad  un  al- 
tro fiasco  di  vetro.  Schiarirete  in  seguito 
quattro  libbre  di  zucchero,  con  quattro  boc- 
cali d’  acqua  , e quando  il  giulebbe  sarà 
divenuto  freddo  , passerete  il  tutto  per  l’im- 
buto di  latta. 

CAPO  XVI  ed  ultimo. 

Come  si  possano  tutti  gl' indicati  liquori' 
ridurre  a bagno- maria. 

Per  ridurre  i summentovati  rosoli  & 
bagno- maria,  bisogna  avere  delle  storte  di 
vetro  : queste  ripongansi  in  un  vaso  di  ra- 
me, il  quale  sia  pieno  d’arena  in  guisa 
tale,  che  circondi  il  tubo  di  vetro:  si  dà 
un  fuoco  lento  ai  vaso , e ne  sorte  lo  spi- 
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rito  preparato  con  quegli  odori  che  sianvi 
più  a grado.  Invece  dell’arena  potete  an- 
che prevalervi  dell’acqua,  ponendo  il  tu- 
bo di  vetro , o pure  un  lambicco  di  rame 
in  un  recipiente  più  grande  ; allora  però 
converrà  che  osserviate  bene  che  non  man- 
chi l’acqua,  giacché  anderebbe  amale  ogni 
cosa;  onde  se  l’acqua  si  diminuisce  ve  ne 
sopraggiugnerete  dell’altra.  Il  fuoco  poi 
debb'  essere  gagliardo. 


AGGIUNTA  PRIMA. 

Metodo  nuovissimo  e facilissimo  per  fare 
ì rosoli  e ratafià  finissimi. 

li  arte  di  lare  i rosoli,  specialmente 
poi  i fini , è una  delle  più  facili  parti -del- 
la chimica  economica.  Egli  è più  difficile 
il  far  sempre  del  buon  pane  colla  mede- 
sima buona  farina,  che  di  riuscire  sempre 
bene  a lare  rosoli  ; poiché  vista  che  si  sia 
una  volta  sola  questa  operazione  , un  gio- 
vinetto di  dodici  anni  la  ripeterà  sempre 
con  eguale  successo. 

.Tutte  le  difficoltà  che  incontrano  al- 
cuni nell’esercizio  di  quest’arte  dipendo- 
no dalla  cattiva  costruzione  dei  loro  stru- 
menti, specialmente  poi  del  loro  lambic- 
co, il  quale  par  fatto  a posta  per  opporsi 
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direttamente  aì^sani  c giusti  precetti  della 
fisica.  I lambicchi  comuni  dei  nostri  distil- 
latori sono  vastissime  otri  di  rame  termi- 
nate da  un  ristrettissimo  collo , il  quale 
essendo  sormontato  da  un  piceiolissimo  cap- 
pellino , non  può  portare  che  un  egual- 
mente picciolo  refrigeratorio.  Ora  essendo 
f evaporazione  dei  liquidi  in  ragione  di- 
retta della  superficie,  ne  viene  per  con- 
seguenza chequi  essendo  l’orificio  del  tu- 
bo , per  dove  passar  debbono  i vapori  pic- 
ciolissimi  in  proporzione  della,  vastità  del- 
l’otre, non  possono  condensarsi  che  in 
picciola  quantità,'  e quindi  la  distillazione 
riesce  lentissima,  ed  i vapori  che  nascono 
nell’  otre  e che  non  possono  sortire , ri- 
piombano nei  liquore,  e circolano  cosi 
inutilmente  nel  lambicco.  A questo  difetto 
ha  egregiamente  rimedialo  il  celebre  Bau - 
me  ; il  quale  ha  data  nella  sua  farmacia  la 
figura  di  un  lambicco  che  fra  gli  altri  van- 
taggi che  presenta,  ha  pur  quello  di  essere 
di  superficie  eguale  a tutto  il  corpo  del 
lambicco  medesimo  , quindi  distilla  con 
incredibile  celerità.  Due  sole  riforme  sono 
necessarie  cioè  che  il  refrigeratorio  sia  f a t-4 
Lo  a cono  inverso  perchè  conterigi  la  mas- 
sima quantità  d’acqua  possibile,  e che  que- 
sta arrivi  al  livello  dell’  apice  del  cono  in- 
teriore ) ora  se  gli  farà  saldare  un  tubo 
d’ottone  proporzionato,  alto  un  pollice,. 
fa  chiudersi  con  una  forte  vite  dello  stes-r 
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so  metallo , per  poter  Introdurre  nel  lam- 
bicco del  liquore,  qualora  faccia  bisogno, 
senza  essere  obbligati  a smontar  sempre  il 
lambicco. 

L’ altro  pregevolissimo  vantaggio  che 
ha  questo  lambicco,  si  è che  con  esso  si 
può  distillare  a bagno-maria,  ciò  che  fare 
non  si  può  con  altri,  e che  facilita  insi- 
gnemente 1’  operazione  , come  vedremo. 
L’autore  veramente  prescrive  che  il  bagno- 
maria debba  esser  fatto  di  stagno,  ma  si 
può  ugualmente  fare  di  rame  bene  stagna- 
to. In  questo  lambicco  si  può  distillare  il 
vino  , e si  cava  tutta  1’  acquavite  che  può- 
dare;  si  rettifica  dopo  questa,  e si  ottiene 
dell’ottimo  spirito  divino,  il  quale  distil- 
lato a bagno- maria  , rende  dell’ottimo  al- 
coole , ù spirito  per  vernice.  Qualora  co- 
noscer si  voglia  la  purità  di  un  dato  spi- 
rito di  vino,  non  bisogna  mai  servirsi  del 
pesalquore  che  è uno  strumento  infede- 
lissimo ; in  vece  sua  si  prenda  un  vaselli- 
no  qualunque  di  cristallo  che  abbia  il  tu- 
jvCciolo  bene  smerigliato  e che  contenga 
.irca  un’ oncia  d’acqua,  più  o meno  non 
amporta.  Si  faccia  fare  un  peso  d’ ottono 
cbe  esprima  esattamente  la  tara  del  vasel- 
lino , poi  si  riempia  d’acqua  limpida  di 
pozzo,  e si  pesi;  dopo  si  noti  quanti  gra- 
ni d’acqua  contiene  il  vasellino.  Ciò  fatto 
si  pesino  a questo  modo  i diversi  spiriti  di 
vino,  acquavite  ed  alcoole , e dal  loro  mi- 


nor  peso 
rità. 


si  arguii à la  Iorò  maggiore  pu- 


L’altro  strumento  necessario  si  è l’im- 
buto per  feltrare  i rosoli.  Questo  è fatto 
precisamente  come  i comuni,  a riserva  che 
debb’  essere  della  tenuta  per  lo  meno  d'u- 
na  pinta.  Sul  di  lui  bordo  si  fa  saldare  una 
fascia  di  latta  alta  quattro  dita  circa  che 
lo  contorni  esattamente  , la  quale  serve  a 
sostenere  il  coperchio  che  dee  chiudere  la 
scatola.  Si  fa  poi  fare  un  catinelto  eli  lat- 
ta forato  che  abbia  il  bordo  un  po’  rivol- 
tato , e che  entri  nell’  imbuto  , in  cui  sarà 
sostenuto  da  un  filo  d’ottone  che  si  farà 
saldare  circolarmente  sulla  superficie  inte- 
riore dell’imbuto  ov’  è saldata  la  fascia.  In 
questo  catinetto  si  mette  un  foglio  di  car- 
ta sugante  per  dove  passar  deve  il  roso- 
lio. Ora  veniamo  alla  pratica. 


Rosolio  di  cioccolata  colorato. 


Prendete.  Cioccolata  fina  con  vainiglia: 
una  libbra.  Alcoole  di  vino  perfetto  : boc- 
cali quattro.  Acqua  di  fonte:  boccali  quat- 
tro. Zucchero  fino  : libbre  cinque. 

Rompete  lo  zucchero  in  pezzi  grossi' 
come  un  uovo  , e mettetelo  sul  bagno  ma- 
ria ; poi  fate  stemperare  la  cioccolata  a 
fuoco  leggiero  in  tre  libbre  d’ acqua  che 
verserete  sullo  zucchero,  unendovi  tutto 
alcoole;  nell’ altra  libbra  d’acqua  vi  bat- 
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terete  quaLtro  chiari  d’  uovo  in  modo  che 
facciano  molta  schiuma,  che  verserete  pu-*- 
re  sul  bagno-maria  Mettete  su  di  esso  il 
cappello  che  riempirete  d’acqua  fredda /at- 
taccate al  becco  del  lambicco  il  vostro  re- 
cipiente, e fate  fuoco  come  se  voleste  di- 
stillare. Quando  sarà  distillato  circa  un  boc- 
cale di  spirito  sospendete  la  distillazione, 
e cessata  che  sia  voterete  il  liquore  distil- 
lato nel  bagno-maria  per  la  parte  superio- 
re del  refrigeratorio , lasciando  cosi  l’ap- 
parato per  dodici  ore  affinchè  si  raffreddi 
compiutamente.  Smontatelo  poi , e trove- 
rete il  vostro  rosolio  limpidissimo  e del 
colore  della  cioccolata  che  passerete  sul 
feltro. 

Se  lo  volete  limpidissimo  , distillate  a 
bagno-maria  la  soluzione  di  cioccolata  col- 
r alcoole  di  vino  finché  abbiate  ottenuto 
tutto  P alcoole  impiegato,  poi  aggiungen- 
dovi lo  zucchero  e l’acqua  necessaria  con 
chiari  d’ uovo , procedete  come  sopra  , e 
vi  riuscirà  un  rosolio  limpidissimo  , sen- 
za colore  e graziosissimo.  Nella  stessa  ma- 
niera si  prepara  il  rosolio  chiaro  e colo- 
rato di  caffè  tostato  e macinato. 

Rosolio  di  cannella. 

Prendete  : Cannella  fina  soppestata  t 
once  tre.  Alcoole  di  vino  buono  boccali  quatr 
tra.  Acqua  : boccali  due. 
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Distillate  a bagno-maria  sino  che  ab- 
biale ottenuti  i quattro  boccali  di  alcoole. 
Allora  smontato  1’  apparato  gettate  il  re- 
siduo che  troverete  nel  bagno-maria  , e Io 
laverete  bene;  poscia  in  esso  vi  metterete 
sei  Libbre  di  zucchero  raffinato  ; acqua  co- 
mune entro  cui  saranno  state  sbattute 
quattro  chiari  d’  uovo  : boccali  quattro  : dirf 
stillate  al  solito  e feltrate. 

Rosolio  di  persico . 

Prendete:  Mandorle  di  persico  soppe- 
siate : una  libbra  e mezza  : cannella  fina 
soppestata  : denari  tre.  Acqua  : boccali  due . 
Alcoole  : boccali  cinque. 

Distillate  a bagno-maria  ritirando  i 
cinque  boccali  di  spirito  ; poi  aggiungete 
zucchero  fino  raffinato  : libbre  sei.  Acqua  : 
boccali  quattro  con  quattro  chiari  d’  uovo 
sbattuti.  Acqua  di  fiori  d’arancio:  una  lib- 
bra. Mettete  il  tutto  nel  bagno-maria.  Di- 
stillate al  solito  e feltrate. 

Rosolio  di  cannella  colorato. 

Prendete  : Alcoole  di  vino  : boccali 
quattro.  Cannella  fina  : once  tre.  Scorze  di 
due  cedrati  e d’ un  arancio.  Acqua  : boccali 
due. 

Distillate  a bagno-maria  per  ottenere 

ulto  l5  alcoole  ; poi  prendete  zucchero  fi- 
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no  raffinato.-  libbre  sei.  Acqui:  boccali  quat- 
tro con  quattro  chiari  d’  uovo  sbattuti  , 
che  metterete  nel  bagno-maria  ; quindi 
prendete  cocciniglia  sottilmente  polveriz- 
zata : denari  sei.  Sale  di  tartaro,  allume  di 
rocca  crudo  e polverizzato  : di  ciascuno  ot- 
to grani. 

Triturate  bene  in  un  mortaio  di  pie- 
tra queste  droghe  coli  un  poco  d’  acqua 
per  formarne  una  poltiglia  tenera.  Quando 
vedrete  che  la  mistura  avrà  acquistato  un 
bel  colore  di  porpora,  versatela  nel  vostro 
bagno-maria,  sciacquando  bene  con  un  po’ 
d’  acqua  il  vostro  mortaio  , ed  aggiungen- 
do al  rosolio  anche  questa  lavatura.  Proce- 
dete in  seguito  secondo  si  è detto. 

Rosolio  di  sedano  ( sellerò  ). 

Prendete  : Semi  di  sellerò  soppestato  r' 
an  oncia.  Alcoole  di  vino:  boccali  due . Ac- 
qua : boccale  uno. 

Distillate,  ritirando  i due  boccali  di 
spirito  impiegato  , ed  allora  aggiungete 
zucchero  Tino  raffinato  : libbre  due  e mezza. 
Acqua  sbattuta  con  due  chiari  d’uovo: 
boccali  due. 

Mettete  il  tutto  nel  bagno- maria,  di- 
stillate e feltrate  al  solito. 
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Ratafià  dispersici. 

Prendete  : Sugo  di  persici  : boccali  quat- 
tro. Aicoole  di  vino:  boccali  quattro.  Zuc- 
chero fino  raffinato  : libbre  sei  Chiari  d'uo- 
vo sbattuti  nel  sugo  del  frutto  : numero 
quattro. 

Mettete  il  tutto  nel  bagno-maria  y di- 
stillate e feltrate  secondo  l’arte. 

Per  fare  il  sugo  bisogna  prendere  dei 
persici  i più  belli,  ed  i più  maturi,  e 
guardarsi  che  non  ve  ne  sieno  di  guasti  ; 
separati  i nocciuoli,  si  pesta  la  polpa  in 
un  mortaio  di  pietra  col  pestello  di  legno 
che  sieno  ben  netti  e puliti.  Allorché  la 
polpa  sarà  ridotta  ben  fina , si  mette  in 
una  forte  tela  da  bucato  , e se  ne  spreme 
il  sugo  sotto  il  torchio. 

Ratafià  di  cotogni. 

F rendete:  Garofani  ammaccati  : denari 
sei.  Cannella  ammaccata  : denari  tre.  Al- 
coole  di  vino  ; boccali  quattro.  Acqua  : boc- 
cali due. 

Distillate  .secondo  1’  arte  a bagno-ma- 
ria per  ottenere  tutto  1’ aicoole  impiegato: 
allora  prendete  : Sugo  di  pomi  cotogni  .* 
boccali  due.  Zucchero  fino  raffinato  : libbre 
sei.  Ciliari  d’uovo  sbattuti  nel  sugo:  nu- 
mero quattro. 

Mettete  il  tutto  nel  bagno-maria-,  distil- 
late e feltrate  come  sopra. 


Ratafià  di  fiorò  dì  cedro. 
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Prendete:  Fiori  di  cedri  freschi:  libbre 
due.  Alcoole  di  vino  boccali  quattro.  Zuc- 
chero fino  raffinato  : libbre  cinque.  Acqua 
entro  cui  sieno  stati  sbattuti  quattro  chia- 
ri d’  uovo  : boccali  quattro. 

Mettete  il  tutto  nel  bagno-maria  ; di- 
stillate e feltrate  al  modo  solito. 

Ratafià  di  noci  verdi. 

Prendete  : Noci  verdi  : libbre  quattro. 
Cannella  :•  un  quarto  d'  oncia , Macis  : tre  de- 
nari. Alcoole  ; boccali  quattro.  Zucchero  : 
libbre  sei.  Acqua  in  cui  vi  sieno  sbattuti 
sei  chiari  d’uovo:  boccali'  quattro. 

Le  noci  debbono  essere  verdi  e gros- 
se , ma  appena  tanto  che  si  possano  facil- 
mente trapassare  con  un  ago  ; si  pestano 
finamento  in  un  mortaio  di  pietra , poi  si 
mettono  nel  bagno-maiia  col  rimanente 
degl’  ingredienti,  e si  procede  come  al 
solito 

Acqua  d ’ oro. 

Prendete  : Alcoole  di  vino  : boccali 
quattro.  Scorze  fresche  di  sei  cedrati.  Ma- 
cis  : tre  denari.  Acqua  : un  boccate. 

Distillate  a bagno- maria  per  ottenere 
tutto  i’acoole;  poi  prendete  zucchero  fino 


raffinato  rotto:  libbre  sei.  Acqua  di  fiori  d'a- 
rancio : libbra  una.  Acqua  comune  con  quat- 
tro  ciliari  d’ uovo  sbattuti  : boccali  quattro,. 
Ti  n tura  di  zafferano  quanto  basta  per  da- 
re al  rosolio  il  color  d’  oro. 

Mettete  il  tutto  nel  bagno-maria,  e 
procedere  come  si  è detto;  feltraio  che  sia 
il  rosolio,  con  un  poco  di  esso  sbafere- 
te con  una  forchetta  sopra  di  un  piattello 
di  terraglia  delle  foglie  d’oro  finché  sieno 
bea  divise  , poi  metterete  un  poco  di  que- 
sta mistura  in  ogni  bottiglia  dei  vostro  ro- 
solio. ’ 

AGGIUNTA  SECONDA. 

Spirito  composto , detto  Acqua  di  Colonia*1 

Preparazione  I. 


Si  prendono  Te  sommità  di  melissa  sec- 
ca o di  maggiorana,  di  timo,  di  rosmari- 
no,^! isopo  e d assenzio  alla  dose  ciascu- 
na di  un'oncia;  due  once  di  fiori  di  lavan- 
ca,  un  oncia  di  radice  d’ angelica  di  Boe- 
mu  . due  once  di  cardamomo  minore  : und 
oncia  per  sorta  di  bacche  secche  di  giné- 
pro  ; eli  semi  di  anici,  di  carvi  r di  cumi- 
no e di  fin  ocelli  o . due  once  di  cannella  fi- 
na , ue  once  di  noce  moseada  : un  oncia  di 
gai  urani  .*  due  once  di  scorze  fresche  di  ce- 

drarnma  di  olio  essenziale'  dTber- 
b j 0 ’ ® sedici  libbre  di  acquavite.- 

luUìidr  iapù  x j* 
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Si  pestano  le  parli  dure-,  c si  sminuz- 
zano  le  molli,  indi  si  fa  macerare  ogni  co- 
sa nella  quantità  di  acquavite  sopra  indi- 
cata per  lo  spazio  di  quattro  o cinque  gior- 
ni : poi  si  distilla  a bagno-maria  sino  al 
punto  che  non  vi  sia  che  poco  residuo. 

i Preparazione  IL 

Si  prendano  diciotto  libbre  di  spirito  di 
vino  rettificato  ai  gradi  36  : libbre  tre  e mez- 
za  di  acqua  di  melissa  detta  dei  Carmelita- 
ni : quatti'  once  di  olio  essenziale  di  berga- 
motto: due'dramme  d’olio  essenziale  di  fio- 
ri d’arancio:  tre  dramme  di  olio  essenzia- 
le di  limoni  : quattro  dramme  di  olio  essen- 
ziale di  rosmarino  , ed  un'oncia  di  tintura 
di  belzuino. 

Si  mettono  tutte  queste  sostanze  in 
una  gran  bottiglia  , e Y acqua  di  Colonia  è 
latta:  ciò  non  ostante  è utile  di  lenificar- 
la. A quest’oggetto  si  versa  ogni  cosa  nel 
caldaio  di  un  lambicco -,  si  espone  ad  un 
bagno-maria  dopo  di  aver  ben  chiuse  tut- 
te le  commessure , si  riscalda  e si  distilla 
sino  al  punto  che  restino  nel  caldaio  din 
libbre  circa  di  residuo. 

Preparazione  III. 

Si  prendano  tre  libbre  di  spirito  di  vi- 
no rettificato  al  punto'  dei  36  gradi  ; due 
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enee  d’  olio  essenziale  di  cedro  : un'  oncia 
d’olio  essenziale  di  rosmarino:  un'oncia 
d’olio  essenziale  di  bergamotto:  tre  dram- 
me di  storace  in  grani.  Si  mette  ogni  cosa 
in  una  bottiglia  , che  si  chiude  esattamen- 
te e vi  si  lascia  per  quattro  o cinque  gior- 
ni , avendo  cura  di  agire  di  tanto  in  tan- 
to il  mescuglio  , capovolgendo  la  bottiglia; 
indi  si  feltra  colla  carta  straccia  posta  in 
un  imbuto  di  vetro , che  si  dee  coprire  , e 
si  conserva  il  prodotto  in  vasi  ben  chiusi. 

N.  B.  Dalle  notizie  che  si  hanno  si  rile- 
va che  la  prima  preparazione  è la  sola  a cui 
appartenga  il  nome  di  Acqua  di  Colonia. 

Quest’acqua  ha  un  odore  molto  grato., 
ed  ai  vantaggi  per  la  galanteria , unisce 
anche  quelli  di  essere  uno  dei  più  attivi 
eccitanti. 
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fine. 


COPTA  etc.  A.  S.  E.  Rev.  Monsignor  Ttosini  , Teseo* 
Todi  Pozzuoli  , Presidente  della  Pul  blica  Istruzione  — > 
Eccellenza  — Gennaro  Matarazzo  espone  umilmente 
a V.  E che  desiderando  ristampare  , la  pratica  del: 
Distillatore  , e Confettiere  italiano  , prega  la  bontà 
dell'’  E.  V.  Rcv.  benignarsi  destinargli  un  Revisore  , 
e 1’  avrà  a grazia  ut  Deus.  — Gennaro  Matarazzo  — 
Presidenza  della  Giunta  per  la  Pubblica  Istruzione 

— Addi  20  Maggio  1823.  — Il  Regio  Revisore  Sig. 
1).  Gaetano  Parroco  Giannaltusio  avrà  la  compiacenza 
di  rivedere  1’  opera  soprascritta  , e di  osservare  se  vi 
sia  cosa  contro  la  Religione  , ed  i dritti  della-Sovra* 
uità  — Il  deputato  per  la  Revisione  de' Libri — Can. 
Francesco  Rossi  — Sig.  Presidente  — Ho  letto  la* 
Pratica  del  Distillatore  clic  Gennaro  Matarazzo  desi* 
dera  ristampare  , e non  avendoci  trovato  cosa  alcuna 
contraria  alla  nostra  Religione  , al  buon  costume  , 
ed  alb  dritti  della  Sovranità  , son  di  avviso  poterse- 
ne permettere  la  ristampa  — Napoli  1 Giugno  1823 

— Il  Regio  Revisore  Gaetano  Parroco  .Giannatlasio„- 


Pi'csiden:a  della  Giunta  per  la  pubblica  Istruzione i. 

Veduta  la  dimanda  del  Librajo  Gennaro  Mataraz— 
zo  , con  la  quale  chiede  di  ristampare  la  pratica  del 
Distillatore  < del  Confettiere. 

Veduto  il  favorevole  rapporto  dii  Regio  Revisore 
Sifc.  D.  Gaetano  Parroco  Giamiattasio. 

Si  permette,  die  la  indicata  Operetta  si  ristampa; 
però  non  si  pubblica  senza  un  secondo  permésso  , 
clic  non  ,si  darà  se  prima  lo  stesso  Regio  Revisore 
non  avrà  attestato  di  aver  riconosciuto  mi  confronto 
uniforme  la  impressione  all' Originale  approvato. 

li  Cons  ti /ore  di  Stato  Presidente  zi/,  hosinj. 

Il  Consultore  di  ò'tato  Secreta''!  > Generale 

Membro  della  Giunta.  • — Loreto  slppruzzesc. 


ì- 


s. 


' \ M 


l 


• . , 


I 


/ 


I 


/ 


» 


V 


V 


N 


